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САЛАТЫ И ЗАКУСКИ 


ЕУТЕРВРОДЬІ С СЕЛЬДЬЮ 

Р Ломтик пшеничного хлеба, кусачек сельди, ломтик ли¬ 
мона, кружок своренного вкрутую яйца, ломтик вареной 
моркови, зелень петрушки. 

Намазать хлеб маслом, положить па пего кусочки сель¬ 
ди, лимона, яйца, моркови, украситъ зеленью петрушки. По¬ 
мните простую истину; глаза помогают есть. Яркие краски, 
приятный аромат, аппетитный привлекательный вид всегда 
вызывают желание поскорее отведать кулинарный шедевр. 


БУТЕРБРОДЫ «ПОЛОСАТЫЕ* 

Р Черный хлеб, сливочное масло, сыр. 

Ломтики хлеба намазать тонким слоем сливочного мас¬ 
ла, покрытъ кусочками сыра, соответствующими разме¬ 
рам хлебных ломтиков, положить друг на друга. На верх¬ 
ний слой на 15—20 минут положить небольшой груз, пос¬ 
ле чего изделие разрезать тонким острым ножом поперек, 
в сечении получится полосатость. 

Бутерброды положить веером на блюдо, украсить лис¬ 
тьями, зеленого салата, зеленью петрушки или укропа, 
цветком из красного помидора, яйца или релнеа. 

БУТЕРБРОДЫ С КИЛЬКОЙ 

Р Хлеб, ошвочное масло, сваренное вкрутую яйца, килька, 
морковь, майонез. 

На ломтики хлеба, намазанные тонким слоем сливоч¬ 
ного масла, положить по кружку яйца, на яйцо колеч¬ 
ком — кильку, середину колечка украсить майонезом и 
кубиком отварной моркови. 

Бутерброды положить наблюло, украшенное зеленью, 
цветком из репчатого лука, редиса, яблока или яйца. 
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САЛАТ ИЗ ЗЕЛЕНОГО СЛАДКОГО ПЕРЦА 
И ПОМИДОРОВ 

> Зеленый сладкий перец — 300г, помидоры — 300г, спа¬ 
ренные вкрутую яйца — Зшт., маіюнез — 200?, соль. 

Перси промыть, очистить от семян, нарезать солом¬ 
кой, помидоры и яйца разрезать на четыре части, псе пе¬ 
ремешать, посолить, приправить майонезом. 


САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫ Й 
СО СВЕЖИМИ ОГУРЦАМИ 

> Картофель — 300г, огурцы — 100г, помидоры — 130 г, 
сметана— 150г, зеленый лук, листья зеленого салата, 
зелень укропа, соль 

Картофель очистить, отварить, нарезать кубиками, 
огурцы н помидоры нарезать ломтиками, все смешать с 
мелко нарезанным зеленым луком, посолить, приправить 
сметаной. Салат выложить на блюдо, красило выстланное 
листьями зеленого салата, посыпать зеленью укропа и ук¬ 
расить цветком из помидора и огуречной стружки. 


САЛАТ 113 КАРТОФЕЛЯ, 

ОГУРЦОВ и МОРКОВИ 

> Отварной картофель — 200 г, соленый огурец — 100і, 
свежий огурец — 200г, вареная морковь — 200г, зеленый 
горошек — 100г, кисло-сладкие яблоки — 100г, майонез — 
150г. 

Картофель, огурцы, морковь нарезать кубиками, яб¬ 
локи — дольками, нее перемешать, приправить майоне¬ 
зом, украсить цветком из моркови. 


САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ЛУКОМ 

> Картофель — 500г, лук репчатый — 100 г, майонез — 
150 г, перец черный молотый, соль. 

Картофель отварить, нарезать кубиками, лук мелко 
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порубить, все перемешать, приправить солью, перцем, 
майонезом. 


САЛАТ МОРКОВНЫЙ С МАЙОНЕЗОМ 

> Вареная морковь — 350г, соленый огурец - 250г, вар< - 
ныіі сельдерей — 200г, майонез — 300 г. 

Морковь и огурцы нарезать кубиками, сельдерей — 
мелкими кусочками, все перемешать, приправить майо¬ 
незом. Пряности не добавлять. 


ОВОЩНОЙ САЛАТ ПО-ФРАНЦУЗСКИ 

> Вареная морковь — 150 г, вареный сельдерей — 100 г, кон¬ 
сервированный зеленый горошек — 100 г, соленый огурец — 
100г, лук репчатый — 100г, яблоки — 100 г, майонез — 
300 г. 

Морковь, сельдерей, огурцы, яблоки нарезать куби¬ 
ками, репчатый лук нашинковать, все смешать с зеле¬ 
ным горошком, посолить, приправить майонезом. 


САЛАТ ИЗ РЕДИСА И ОГУРЦОВ 

> Редис — 200г, огурец — 200 г, зеленый лук, — 150г, сме¬ 
тана — 150 г, сок лимона —1ч. ложка, соль 

Редис .и огуриы нарезать кружочками, смешать с мел¬ 
ко нарезанным зеленым луком, добавитъ сок лимона, по¬ 
солитъ, приправить сметанок, украсить цветком из редиса. 


САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ С ЯБЛОКАМИ 

> Вареная свекла — 25бг, сок половины лимона, яблоки — 
2шт., сахар — 1ч. ложка, растительное масло— 2ст. 
лежки, зелень петрушки или укропа, соль 
Свеклу и яблоки нашинковать па крупной терке, переме¬ 
шать, добавив сок лимона, сахар, садъ, приправить расти¬ 
тельным маслом, украситъ зеленью петрушки или укропа. 






САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ С ЧЕСНОКОМ 

> Вареная сеема средней величины — / шт., чеснок — 
3-4 зубчика, I яблоко (или сек половины лимона), майо¬ 
нез - 100г, сахар, соль по вкусу. 

Свеклу я яблоко натереть на крупной терке, смешать 
с мелко нарубленным чесноком, добавить сахар и соль, 
приправит ь майонезом. 


САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ С ЧЕРНОСЛИВОМ 

> Вареная свекла средней величины — 2 шик, чернослив — 
200г, сок половины лимона, майонез— 100г, сметана — 
100 г, сахар, со.іь но вкусу. 

Свеклу натереть на крупной терке, чернослив (пред¬ 
варительно промытый и замоченный, очищенный от ко¬ 
сточек) нарезать кусочками, все перемешать, сбрызнуть 
соком лимона, посолитъ, приправить майонезом, смешан¬ 
ным со сметаной и сахаром. 

САЛАТ ИЗ РЕДЬКИ 

Р Редька черная — 500г, хрен тертый — 100г, лук репча¬ 
тый— 1 головка, мелко нарубленная зелень петрушки — 
2ст. ложки, растительное масло — 2ст. ложки, уксус — 
2 ст. ложки, соль и перец — по вкусу. 

Редьку натереть на крупной терке, обдать кипятком, 
откинутъ на дуршлаг. Лук мелко порубитъ. Смешать все 
компоненты. Добавить соль, уксус, перец, приправить мас¬ 
лом. Перемешать и посыпать зеленью. 





САЛАТ ИЗ ПЕРЦА 

> Сладкий болгарский стручковый перец — 500г, помидо¬ 
ры — 500г, лук репчатый — 2 головки, мелко нарубленная 
зелень петрушки — 2ст. ложки, растительное масло — 
3—4ст. ложки, уксус — / ст. ложка, соль по вкусу. 

Перец вымыть, обсушить, очистить от семян п наре- 
загъ тонкими полосками. Смешать с ломтиками помидо¬ 
ров, нарезанным колытми луком и петрушкой. Посолить 
и заправить маслом к уксусом. 
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САЛАТ ИЗ СЫРА И ЯБЛОК 


> Сыр — 200г, яблоки — 2 шт,, горчица — 2 ч. ложки, май¬ 
онез— 100г, зеленый салат, сахар, сядь. 

Сыр нарезать кубиками, яблоки — дольками, часть зе¬ 
леного салата мелко нарезать, исе перемешать; майонез 
смешать с горчицей, солью, сахаром и этой смесью при¬ 
править салат. Дно салатника красиво выстлать листьями 
зеленого салагга и на них выложитъ приготовленный салат. 


САЛАТ ИЗ БРЫНЗЫ 
С ПОМИДОРАМИ И ПЕРЦЕМ 

> Брынза — 200г, помидоры — 200г, сладкий красный и зе¬ 
леный перец — 200 г, свежие огурцы — 100 г. зеленъ сельдерея 
или петрушки — 100 г, чеснок — 3 зубчика, сметана — 200г. 

Брынзу мелко раскрошить, помидоры нарезать кру¬ 
жочками, перси — кольцами, огурцы — кубиками, зелень 
мелко нарезать, чеснок растолочь, все перемешать, при¬ 
править сметаной. 


САЛАТ ИЗ РЕДЬКИ 

> Редька — 500г, растительное масло — 2ст, ложки, зе¬ 
лень укропа, саль. 

Редьку натереть на крупной терке, приправить расти¬ 
тельным маслом, солью, посыпать зеленью укропа. Псда¬ 
вать с ломтиками теплого ржаного хлеба. 


САЛАТ ИЗ МОЛОДОГО КАРТОФЕЛЯ 

> Молодой картофель — } кг, сваренные вкрутую яйца — 4 шнь, 
сметана — 250г, щепотка сахара, зеленъ петрушки, «ыь. 

Молодой картофель отварить в мундире, очиститъ, на¬ 
резать кружочками, сбрызнуть уксусом. Желтки вынутъ и 
тщательно растереть, добавляя по одной ложке сметану, 
Соус приправить сахаром, солью, уксусом н мелко наре¬ 
занными белками и зеленью петрушки. Соусом залить кар¬ 
тофель, выдержать 30 минут на холоде. 
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САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ЧЕСНОКОМ 

> Картофель - 300< г, чеснок — 2 зубчика, зеленый лук 
2 ст. ложки, растительное масло — 2 ст. ложки, уксус — 
I ч. ложка, соль. 

Очищенным картофель нарезать кубиками, отваритъ в 
подсоленной воде до полутотовности, поду слить, зак¬ 
рыть крышкой и донести до готовности на пару, карто¬ 
фель охладить, положитъ и салатник. Очищенный чеснок 
растолочь с солью, заправить растительным маслом и ук¬ 
сусом, перемешать, полученным соусом приправить кар- 
то({>ель т посыпать мелко нарезанным зеленым луком. 


КАРТОФЕЛЬНО-ОРЕХОВАЯ ЗАКУСКА 

> Отварной картофмь — 8шт., яблоки — 2 кил., грецкие 
орехи— 1 стакан. 

> Свус /: уксус — 3 спи ложки, растительное моею — 8 ст. 
ложек, соль, перец — по вкусу. 

> Соус 2; крутые желтки — 3 шт., сметана — 1 стакан, 
уксус — 1,5 ст. ложки, соль и сахар — по 1 ч, ложке. 

Картофель и яблоки очистить и нарезать тонкими лом¬ 
тиками. Добавить измельченные грецкие орехи. Заправить 
соусом (по выбору). 

Для приготовления соуса 1 смешать все компоненты. 

Для соуса 2 желтки растереть, добавить сметану и раз¬ 
мешивать до получения однородной массы. Добавить саль, 
сахар, уксус и все тщательно перемешать. 


САЛАТ «ГУРМАН» 

> Отварное мясо разных сортов: говядина, телятина, сви¬ 
нина, филе курицы, индейки (в любой композиции на ус¬ 
мотрение хозяйки) — 500г, маринованные огурцы — 300г, 
лук репчатый — 2 головки, яблоки — 2 шт., майонез — 
250г, аж лимона —2 ч. ложки, соль и перец — по вкусу. 

Все продукты нарезать (овощи можно натереть на спе¬ 
циальной терке) тонкими узкими полосками топа лап¬ 
ши, полить соком, посолить, поперчить и заправитъ май¬ 
онезом. 
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КОРЗИНОЧКИ ФАРШИРОВАННЫЕ 

> Тесто: сметана — 150 г, масло сливочное — 130 г, соль — 
0,5 ч. ложки, мука — 2 стакана, сода — на кончике ножа. 

> Начинка для корзиночек: 

> Вариант I; икра черная — 1 баночка (90-1 Юг), масло 
ситочное — 100г, крутые ж&тки - 3шт., лимон — 0,5шт. 

> Вариант 2: ветчина — 200г, сіяр твердил сортов — 200г, 
творог — 100г, рубленая зелень петрушки — 1 пучок, сме¬ 
тана — 200 г, соль и перец — по вкусу. 

> Вариант 3: оливки без косточек — 200г, белки крутые — 
4 шт., огурцы маринованные — 2 шт., майонез — 150г . 

Из компонентов, указанных в рецепте для приготов¬ 
ления теста, замесить мягкое тесто, заполнить им фор¬ 
мочки и выпекать до готовности примерно 10—12 минут. 
Когда корзиночки остынут, заполнить их фаршем. 

Вариант 1: 

Масло тщательно растереть с желтками. Полученной 
смесью заполнить корзиночки наполовину. Сверху поло¬ 
жить икру. Украсить полукружьями лимона. 

Вариант 2: 

Сыр натереть на мелкой терке, добавить отжатый тво¬ 
рог, пропущенную через мясорубку ветчину, зелень. По¬ 
солить, поперчить. Добавить сметану. Тщательно переме¬ 
шать и заполнить этой смесью корзиночки. 

Вариант 3; 

Оливки нарезать кружочками, белки натереть на мел¬ 
кой терке, огурцы очень мелко порубить. Добавить майо¬ 
нез, перемешать и заполнить смесью корзиночки. 

мини-пиццы 

> Сушки простые — 12шт,, тонкие яоптики хлеба — 
12шт,, мелко нарезанная ветчина — 0,5 стакана, кет¬ 
чуп — 6 ч. ложек, мелко нарезанные грибы — 0,5 стакана, 
сыр тертый — 0,5 стакана. 

Сушки размочитъ в воде, просушить салфеткой. Каж¬ 
дую сушку положить на ломтик хлеба, сверху обмазать 
кетчупом, выложить фарш из смеси ветчины и обжарен¬ 
ных в масле грибов. Посыпать сыром и запечь в духовке до 
оплавления сыра. 
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СУПЫ 


СУП КРЕСТЬЯНСКИЙ 

> Свежая капуста — 350г, картофель - 4 шт., морковь — 
2шт,. корень петрушки — 1 шт., помидора Ішт., буль¬ 
он (или вода) — 2 л, зелень петрушки или укропа — I пу¬ 
чок, перец по вкусу, сметана — 0,5 стакана, соль. 

Капусту шреаать шашечками, картофель — кубиками, 
остальные овощи — ломтиками. Петрушку, лук, помидо¬ 
ры обжарить на масле. В кипящий бульон положилъ капу¬ 
сту, довести снова до кипения, добавить пассерованные 
овощи и картофель. Варить 20-25 минут. За 2—4 минуты 
до окончания варки посолить. В тарелку с супом положить 
ложку сметаны, мелко рубленную зелень петрушки. Вме¬ 
сто капусты можно использовать щавель (200—250 г). Класть 
сю в суп нужно за 5—6 минут до окончания нарки. 


СУП С МЯСОМ И ОВОЩАМИ 

У Мясо — 200г, картофжль — 3 шт., лук репчатый — 2 іо¬ 
ловки, вода — 2 л, ржаной черствый хлеб — 200г, чеснок — 
3 зубчика, соль. 

Мясо пропустить через мясорубку, залитъ кипящей 
водой так, чтобы мясо было покрыто ею, и быстро дове¬ 
сти до кипения; жир и пену не снимать. Варить 2—3 мину¬ 
ты. В бульон положить крупно нарезанный картофель, на¬ 
резанный лук, соль и снова довести его до кипения. Ва¬ 
рить 5-6 минут, настаивать 10-15 минут. Раскрошить в 
тарелку черствый хлеб, положить измельченный чеснок и 
залить горячим супом. 
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СУП овощной с мясом 

> Мясной фарш — 2 ст. ложки, картофель — 2 шт., лук реп¬ 
чатый — 1 головка, морковь — 1 шт., вода — 4стакана, сот,. 

Очищенный картофель нарезать тонкими кружочка¬ 
ми, очищенную и промытую морковь — соломкой, лук 
порубить. В кипящую соленую вшу положить ОВОЩИ, мяс¬ 
ной фарш, довести до кипения и варить 5—6 минут, затем 
настаивать 15—20 минут при закрытой крышке без нагре¬ 
вания. 


СУП С СОСИСКАМИ 

> Сосиски — 300 г, сливочное масло — 50 г, лук репчатый ■ 
I головка, молоко — 1т. (или 0,25 стакана сметаны), 
мука — 1 ап. ложка, красный молотый перец — 1 Ч. Минс¬ 
ка, молотыіі черный перец, мускатный орех и соль па вкусу, 
бульон (или вода) — ІА. 

В 2)5 предусмотренного количества жира обжарить из¬ 
мельченный лук. Добавитъ муку и молотый красный перец, 
тщательно размешан» к влить горячую волу шш бульон (око¬ 
ло 5 стакаі юв). С сосисок снятъ оболочку, нарезать их круж¬ 
ками и немного потушил» в оставшемся жире. Добавитъ в 
суп после того, как он закшшт. В конце заправить молоком 
(или сметаной) и приправами (молотым черным перцем, 
измельченным мускатным орехом и солью) но вкусу. 


ОКРОШКА МЯСНАЯ 

У Квас — 1,5л, огуречный рассад — 0,5 стакана, мелко 
нарезанное оншорное мясо — / стакан, мелко нарезанный 
отварной картофель — 0,75 стакана, Лук репчатый — 1 го¬ 
ловка, рубленый зеленый лук — 0,75 стакана, соленые огур¬ 
цы — 2шт., редис — 1 пучок, сваренные вкрутую яйца — 
2 шт,, стйііовая горчица — 1 ст. ложка, рубленая зелень 
петрушки, укропа, эстрагона — по 1 ст. ложке, смета¬ 
на — 150г, саль и перец — по вкусу. 

Квас смешать с огуречным рассолом и полученной 
смесью залить мясо н картофель. Дать пос тоять 10 минут. 
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Зеленый лук растереть с солью, добавитъ нарезанные ку¬ 
биками свежие и соленые огурцы, репчатый лук и поре¬ 
занный тонкими пластиками редис. Овощи смешать с 
заливкой. В последнюю очередь положить измельченные 
яйца и зелень. Желток растереть с горчицей, добавитъ пе¬ 
рец, соль, сметану, перемешать и подать ш стол в от- 
делыгом соусникѣ. 


РИСОВЫЙ СУП 
С МЯСНЫМИ КЛЕЦКАМИ 

> Рис — 0,75 стакана, мясной фарш — 50(1 г, яйца — 2 шт,, 
лук репчатый — 2 головки, мелко порубленная зеленъ укропа и 
петрушки — 1 ап, лом ка, соль и перец — повкусу, вода- — 2л. 

Рис перебрать, промытъ, смешать с фаршем и яйца¬ 
ми. Из полученной массы сделать шарики диаметром 3 см 
и опусти гь их в подсален »г>то кипящую воду. Варить 15—20 
ми пут до готовности риса. Перед окошіанием варки доба¬ 
вить нарезанный тонкими кольцами лук и зелень. Попер¬ 
читъ и подалъ на стоп. 


СУП С ГАЛУШКАМИ 
ИЗ ГОВЯЖЬЕЙ ПЕЧЕНИ 

> Печень говяжья — 300г, яйца — 2 шт,, манная крупа — 
4 спі. ложки, молотые сухари — 1,5 спи ложки, рублепая 
зелень петрушки — 2 ап. Ложки, соль, перец молотый, мус¬ 
катный орех, лимонная цедра — по вкусу, вода — 1,5 л. 

> Для заправки: яйца — 2шт., сметана— 150г. 

Печенку пропустить через мясорубку, смешать с ман¬ 
кой, сухарями, япцами, солью, черным перцем, тертым 
мускатным орехом и лимонной цедрой. В кипящую воду 
или бульон, приготовленный из 3 кубиков «Кнорр», опу¬ 
стить галушки. Для этого надо столовой ложкой брать пе¬ 
ченочную смесь, а смоченной в воде чайной ложкой от¬ 
делять галушки и опускать их в кипяток. Варить при сла¬ 
бом кипении до всплытия на поверхность. Перед подачей 
па стол заправятъ сметаной, взбитой с яйцами. 
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СУП ИЗ ЦВЕТНОЙ КАПУ СТЫ 

> Цветная капуста — 1 вилок, сметана — 0,5 стакана, 
мука — 1,5 спи ложки, рубленая зелень петрушки — !ст. 
ложка, масло сливочное — Іст. ложка, лимонная цедра — 
на кончике ножа, вода — 1,5л, соль по вкусу. 

Капусту разобрать на отдельные соцветия {крупные 
разрезать) и отварить в подсоленной иоде в течение 10 
минут. Муку развести в небольшом количестве воды и влить 
в кипящий бульон с капустой. Суп варить еще 5—10 минут 
на слабом огне, заправить лимонной цедрой. Снять с огня, 
добавить сметану и сливочное масло. Подать на стол, по¬ 
сыпав зеленью. 


СУП С ЛОСОСЕМ КОНСЕРВИРОВАННЫМ 

> Консервированный дальневосточный лосось — / банка, 
картофель — 4 шт., черный перец — 5 горошин, лавровый 
лист — 1шт., соль, зелень укропа. 

Влип, в кастрюлю 4 суповые тарелки воды, довести до 
кипения, опуститъ нарезанный кубиками картофель. Ког¬ 
да вода закипит, к картофелю добавитъ лосось, припра¬ 
вить солью, перцем, лавровым листом. 

Подавать суп горячим, посыпав мелко нарезанной зе¬ 
ленью укропа. 


СУП РЫБНЫЙ 

> Рыба (судак, окунь, треска) — 1кг, морковь— Ішт., 
лук репчатый — I головка, картофель — 4 шт., лавровый 
лист — 2 шт,, черный перец — 10 горошин, саль, зелень 
укропа, петрушки. 

В кипящую воду опустить звездочки моркови, кубики 
картофеля, кольца репчатого лука, приправить солью, пер¬ 
цем, лавровым листом, довести до кипения, после чего 
опуститъ подготовленные куски рыбы и довести до готов¬ 
ности, снимая пену. 

Подавая суп к столу, посыпать зеленью укропа. 
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СУП Ю ШАМПИНЬОНОВ 


> Шампиньоны — 500 г, лук репчатый — 2 головки, сва¬ 
ренные вкрутую яйца — 2шт., с/шаочное масло— 2ст. 
ложки, сливки — I стакан, мука — 1 ап. ложка, мелко 
нарубленная ЖЛСНЬ петрушки — 1 ст. ложка, морковь — 
Ішт., вода — 1,5 л, соль по вкус}'. 

Шампиньоны, лук и морковь пропустить через мясо¬ 
рубку и потушитъ на медленном огне 5-7 минут. Добавитъ 
муку, соль, шипъ воду. Снять с опш, долить сливки, по¬ 
сыпать зеленью и крупно нарезанными яйцами. 


СУП С ГРИБАМИ 

> Нульѵп или вода — і,5л, грибы — 206 г, лук репчатый — 
}головка, морковь— Ішт., петрушка — / корень, мас¬ 
ло — 2ст. ложки, мука — 2ст. ложки, сметана— 4ст, 
ложки, соль, молотый перец — по вкусу. 

В бульоне или воде отварить мелко нарезанную мор¬ 
ковь, корень петрушки, обжаренные в масле свежие или 
соленые грибы и лук. Через 10 минут добавить пассеро¬ 
ванную муку, ттерсп, проварить, добавить соль по вкусу. 
При подаче 8 каждую тарелку с супом положить по ложке 
сметаны, посыпать мелко нарезанной зеленью. 


СУП ГРИБНОЙ ХОЛОДНЫЙ 

^ Вода — 1,5л, сушеные белые грибы — 166 г, жареное 
мясо— 200г. Сваренное вкрутую япцо — 1шт., смета¬ 
на — 100г, свежие огурцы — 200г, зеленый лук, укроп, соль, 
стар. 

Сушеные грибы промыть, замочить в холодной воде, 
затем сваритъ в той же воде, отвар слить, грибы нарезать 
соломкой. Отвар охладить. Мясные продукты, огурцы и 
яйцо нарезать кубиками. Лук растереть с солью до выделе¬ 
ния сока. Все подготовленные продукты смешать, полить 
охлажденным грибным бульоном, добавить сметану, по¬ 
солить по вкусу, добавить сахар. При подаче посыпать мелко 
нарезанным укропом. 
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СУП КРЕСТЬЯНСКИЙ 

> Черствые хлебные корки — 300 г, лук репчатый — 2 го- 
лавки, яйца —2шт . лшыо сливочное — Зет. ложки, пет¬ 
рушка (корень и зелень )— Ішт.. красный молотый пе¬ 
рец— 0,5ч■ ложки, вода — 1,5л, соль но вкусу. 

В масле обжаритъ нарезанные кубиками хлебные кор¬ 
ки, лук и корень петрушки. Залить водой, оставив 0,5 ста¬ 
кана и довести до кипения. В оставшуюся воду вбить яйца 
и полученную смесь влить в кипящий суп, интенсивно 
помешивая, чтобы не было комков. Породить, поперчить, 
проварить 2—3 минуты. Нарезанную петрушку засыпать в 
ютовый суп прямо в тарелки. 


СУП С ОРЕХАМИ 
И ПРЯНОЙ ЗЕЛЕНЬЮ 

> Лук порей — 3 Стебля, лук репчатый — I голоока, зелень 
петрушки,укропа, кинзы, мяты, селыкрся — по !ст лож¬ 
ке, мука — 2ст. ложки, толченые грецкие орехи — (.1,5 ста¬ 
кана, сметана — 1 стакан, вода— 1,5я. 

Лук (репчатый и порей) н коренья мелко нарезать, 
засыпать в кипящую подсоленную воду и варить 5—7 ми¬ 
нут, пока вола не окрасится в зеленоватый цвет. Запра¬ 
вить мукой, разведенной в небольшом количестве воды, 
и орехами, после чего варить еще 7—8 минут. Заправитъ 
мелко нарезанной зеленью и дать настояться под крыш¬ 
кой 3—4 минуты. Отдельно подать сметану. 


СУП ГОРОХОВЫЙ С СЫРОМ 

> Горох — 0,5стакана, сыр — 100г, лук репчатый — I го¬ 
ловка, морковь— 1шт., майонез — 2ст. ложки, иода — 
ІА, сап, перец. 

Промытый и перебранный горох золитъ водой и ва¬ 
рить 8-Ю минуг, добавить рубленую луковицу , морковь, 
сыр, протертые на крупной терке, соль, перец, довести 
ію кипения и подать к столу. 


15 



СЫРНЫЙ СУП с БЕЛЫМ ХЛЕБОМ 

> Беішй хлеб — 100 г, сливочное масла — 25 г, сыр — 100 г, 
лук репчатый — 3 головки, крутой желток — 1шт., зе¬ 
лень петрушки, соль , 

Хлеб нарезать кубиками, обжарить в масле, остудить, 
перемешать с тертым сыром. Поджарить мелко нарезан¬ 
ный лук, залить его овощным бульоном, добавить хлеб¬ 
но-сырную смесь и подогреть. Перед подачей на стол за¬ 
сыпать нарубленной зеленью петрушки и растертым ку¬ 
риным желтком. 


СУП ИЗ ЗЕЛЕНОГО ГОРОШКА с БРЫНЗОЙ 

> кт (сервированный горошек — 1 стакан, отвар от кон¬ 
сервированного горошка — / стакан, картофель — 3 им., 
свежий огурец — 1 шт., брынза — 100 г, перец по вкусу, 
сметана — 2 ст. ложки, вода — 1л, зелень укропа — 2 ап , 
ложки, голк 

Картофель, нарезанный тонкими кружочками, залитъ 
водой, варить 3-4 минуты, добавить консервированный 
горошек с отваром, нарезанный соломкой огурец, брын¬ 
зу, натертую на крупной терке, перец, зелень укропа, 
сметану и подать к столу. 


СУП с ЗЕЛЕНЫМ 

КОНСЕРВИРОВАННЫМ ГОРОШКОМ 

> Горошек зеленый консервированный — / стакан, карто¬ 
фель — 2 шт., сливочное масло — 2 ст. ложки, лук репча¬ 
тый — I головка, слизки — 0,5 стакана, отвар от горош¬ 
ке зеленого консервированного — 0,5 стакана, вода — 0,5л, 
молоко —1л, саль. 

Очищенный картофель нарезать кубиками, залить го¬ 
рячей водой и варить до готовности. Затем влить горячее 
молоко, положить зеленый консервированный горошек с 
отваром, сливочное масло, рубленый репчатый лук, соль, 
довести до к ипения к дать настояться 10—15 минут. Пода¬ 
вать со сливками. 
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СУП молочный 
С ХЛЕБНЫМИ ФРИКАДЕЛЬКАМИ 

> МО.кжо — 1л, масло с,швачиое — 1 ст. ложка, 'аль, сахар. 

> Д»я фрикаделек; хлеб (пшеничный) — 200г, молоко Для 
Замачивания хлеба — 0,5 стакана, яйца — 1 шт., масла 
сливочное — I ст. ложка, соль, сахар. 

Из тертого хлеба, яйца, сливочного масла и молока 
приготовить тесто. Сформировать из теста шарики-фри¬ 
кадельки и отваритъ в молоке. Заправить по вкусу солью и 
сахаром. 

При подаче положить кусочек сливочного масла. 





БЛЮДА ИЗ МЯСА, 
ПТИЦЫ И РЫБЫ 


ОГУРЧИКИ «ПО-ТИРЛГПОЛЬСКН. 

Р Сенная вырезка — 800г, чеснок — 1 головка, салр шпик — 
200г, саль и перец — по вкусу. 

Свинину нарезать тонкими пластинками, чтобы по- 
явилось 8 штук. Предварительно замороженное сало на¬ 
тереть на терке, чеснок растолочь в прессе. На каждую 
мясную пластинку положитъ сало, смешанное с чесно¬ 
ком, посолить, поперчить, свернуть рулетики, перевя¬ 
зать их ниткой, уложить на противень ИЛИ сковороду, 
подлитъ немного поды и запечь в духовом шкафу в тече¬ 
ние 12 15 минут. Перед подачей на стол рулеты освобо¬ 
дить ОТ НИТОК. 


СВИНЫЕ ПОЛОСКИ В КЛЯРЕ 

> Свиная вырезка 600 г, жир для жарения 300 г. саль, 
перец, мускатный орех — по вкусу 

> Лія теста, мука 0,5 стакана, сливки или Сметана — 
2ст. ложки, пиво светлое - / стакан, яйца— 2шт., 
соль — по вкусу. 

Свинину нарезать полосками 5x2 см, посолить, по¬ 
перчитъ. Каждый кусачек наколоть на видку, обмакнуть в 
тесто и быст]х> опустить в кипящее масло Обжарить со 
всех сторон до образования Красиной золотисто-красной 
корочки. 

Гарнировать свежими и маринованными овощами, кон¬ 
сервированным зеленым горошком н картофелем «фри». 
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ЗАВИТКИ ИЗ ВЕТЧИНЫ 


> Ветчина и сыр — по 8 тонких ломтиков, масло сливоч¬ 
ное — I ст. ложка. 

На каждый ломтик ветчины положить сыр, свернуть в 
виде рулета, перевязать ниткой, и обжарить до образования 
хрустящей корочки. Подавать с картофельным пюре и овощ¬ 
ными салатами. Не забыть освободіггь рулеты ог ниток. 


СТРОГАНКА С ГОРЧИЦЕЙ 

> Говядина (вырезка) — 600г, сливочное масло — Зет. лож¬ 
ки, мука — / ст. ложка, горчица столовая — 1 ст. ложка, 
сметана — 2ст. ложки, томатная паста — / ст. ложка, 
лук репчатый — 2 головки, вода — 2 стакана, соль и пе¬ 
рец — по вкусу. 

Говядину нарезать тонкими полосками, посыпать со¬ 
лью и перцем. На сухой сковороде обжарить муку до золо¬ 
тистого цвета, добавить вещ и довести до кипения, не¬ 
прерывно помешивал, чтобы не было комков. Пронеднть. 
добавить горчицу, томатную пасту, посолить и поперчить. 
В последнюю очередь положитъ смет ану и довести до ки¬ 
пения. 

На другой сковороде в масле на сильном огне обжа¬ 
рить мясо и мелко нарезанный лук. Вылить п содержимое 
соус, плотно накрыть крышкой и потушить 10-15 минут. 


КОТЛЕТЫ КОРОЛЕВСКИЕ 

> Говядина — 300г, свинина— 200г, баранина— 100г, 
лук репчатый — 2головки, картофель, морковь — по 2 шт., 
молоко — 0,5 стакана, яйца — 2шт., белый хзгеб — 3 лом¬ 
тика без корок, изюм — 2ст. ложки, измельченные грец¬ 
кие орехи — 2ст. ложки, рубленая зелень кинзы — 2ст. 
ложки, масло топленое іии сіи ванное — 2 ст. ложки, чес¬ 
нок — 3зубчика, соль, молотый черный и душистый перец, 
тмин — по вкусу. 

Все мясо, лук, морковь, картофель и замоченный в 
молоке хлеб пропуститъ через мясорубку. В полученный 

г* 


19 





фарш добавить зелень, молотый душистый и черный жгу¬ 
чий перец, тмин, яйцо, соль. Сформовать 12 котлеток, 
положив внутрь каждой орехи и изюм. Обвалять □ муке и 
зажарить во фритюре. Выложить шумовкой на блюло. 
Подавать в горячем виде с салатом из свежих овощей и 
картофельным пюре. 


КОТЛЕТЫ НАТУРАЛЬНЫЕ ИЗ ГОВЯДИНЫ 

> Говядина (реберная часть) — 600г. красное столовое 
вино — 1 стакан, мука — 2 ст. лоокки, жир— 2 ст. лож¬ 
ки, соль и перец — по вкусу. 

Кусок говядины разделить на 4 части, так, чтобы каж¬ 
дый кусок оставался с реберной косточкой. Отбитъ, посо¬ 
лить, поперчитъ и обжаритъ в хорошо разогретом жире с 
двух сторон. Вынутъ куски мяса и в тог же жир с образо¬ 
вавшимся от жарения мяса соком добавить вино и муку. 
Довести до кшіения и вылитъ на котлеты. 

В качестве гарнира подавать тушеную стручковую фа¬ 
соль в сухарях, консервированный зеленый горошек, жа¬ 
рены И картофель или рассыпчатый рис. 


ЭСКАЛОПЫ ПО-ЛУКУЛЛОВСКИ 

> Телячий эскалоп — 4 имя., сливочное мое ю — 40 г, бекон — 
4 ломтика, швейцарский сыр — 4 ломтика, перец, соль. 

Растопить в скороварке масло, положитъ в него эска¬ 
лопы, посадить, на каждый положить по куску бекона и 
сыра, поперчитъ. Жарить в открытой кастрюле 5 минут. 
Затем закрыть и Жарить еще 5 минут. Подавать, полив по¬ 
лученным Соусом, 


ШАШЛЫК В КАСТРЮЛЕ 

2* Гаранина — 200г, лук репчатый — 715 г, гранатовый 
сок — 25 г, зерна фаната — 80 г, зелень петрушки, солъ, 
перец — по вкусу. 

Корейку или грудинку жирной баранины нарезать не¬ 
большими кусками, положить в кастрюлю с маслом, по- 
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сыпать солью, перцем и обжарить. В готовое мясо доба¬ 
витъ нарезанный кольцами репчатый лук и продолжать 
жарить еще 5 минут. После этого влить свежий гранато¬ 
вый сок, перемешать и снять шашлык с огня. 

Подать шашлык, посыпанный зернами граната и зе¬ 
ленью петрушки, 


ВЫРЕЗКА ЖАРЕНАЯ С ОВОЩАМИ 

> Вырезка— 200г, тагиспос масло — 20г, мука— 5г, 
баклажаны — 80 г, помидоры — 80 г, красит вино — 20 г, 
бульон — 120 г, зелень петрушки, перец, соль — по вкусу. 

Подготовленную вырезку разрезать на куски, по од¬ 
ному па порцию, слегка отбитъ тяпкой, посылать сопью, 
перцем и обжаритъ с обеих сторон на топленом масле. От¬ 
дельно поджарить нарезанные ломтиками баклажаны и 
помидоры, разрезанные пополам, добавить обжаренную 
муку (мука должна быть темно-коричневого цвета), раз¬ 
веденную бульоном, есть, перец, Красное вино, все пере¬ 
мешать и латъ закипеть. 

Псдапъ вырезку на блюде, вокруг вырезки уложш ь бакла¬ 
жаны и помидоры, полить подливкой и посыпать зеленью. 


ЦЫПЛЕНОК ЖАРЕНЫЙ (ТАБАКА) 

> Цыпленок — 1 шт., сметана —1ч. ложка, жир — 20 г, 
чеснок — 1—2 зубчика, соус кетчуп или ткемали — 50 г, 
соль, перец, 

У тушки обработанного цыпленка разрезают грудку, 
цыпленка разворачивают, при этом делают насечку по 
позвоночнику с внутренней стороны, слегка отбивают в 
местах суставов, натирают чесноком, посыпают солью и 
Перцем, Пе|юд жлреі нем внутрешпою частъ смазывают сме¬ 
таной и выкладывают на разогретую с жиром чугунную 
сковороду спинкой вверх, сверху кладут крышку-пресс. 
Когда внутренняя часть цыпленка хорошо зарумянится, 
спинку смазывают сметаной, переворачивают ее вниз, 
снова кладут пресс и жарят до готовности. 
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РУЛЕТ * РАДУГА» 

Р Филс кур бел кожи — 650г, томат-паста — 250г. ку¬ 
рага — 440г. коньяк — 100 г, желатин — 3,5 г, соль, перец 
черный. 

Мясо кур отбить, выложить на марлю, смазать тома¬ 
том. Сверху положитъ кураіу, сбрызнуть коньяком, посы¬ 
пать солью, перцем, желатином. Плотно завернуть, пере¬ 
вязать и отпаритъ. 

Подать, нарезав на поршш, украситъ зеленью. 


КУРИНЫЕ ОКОРОЧКА, ТУШЕННЫЕ 
С МОРКОВЬЮ И .ТУКОМ 

> Куриные окорочка — 4шт., морковь — 2 шт., лук реп¬ 
чатый — 3 головки, сметана — 250г, красный сяабожгу- 
<шй перец — по вкусу, перец горошком, гвоздика — по 3 шт. г 
жир для жарения — Зет. ложки, соль. 

Окорочка поместить на сильно разогретую большую 
сковороду и быстро обжарить с двух ст орон до образова¬ 
ния румяной корочки. Сюда же добавить мелко нарезан¬ 
ный лук и натертую на крупной терке морковь. Переме¬ 
шать с жиром, добавитъ соль, специи, залить сметаной и 
потушить под крышкой 15—20 минут. 

Подавать с отварным рисом, картофелем и марино¬ 
ванными овощами. 


КУРИЦА В ВИНЕ 

> Бройлерный цыпленок — 1 шт,, шампиньоны свежие— 
200г. лук шалот — 10-12луковиц, сухое красное вино (*Са- 
нераеио, * Мукузани*) — 0,5л, коньяк - 50г, масло сли¬ 
вочное— 150 г, мука — 1 ет. ложка, лавровый лист — 
2шт., соль и перец — по вкусу. 

Цыпленка разделить на 4 части н обжаритъ в сильно 
разоіретом масле. Снять куски со сковороды и обжарить 
мелко нарезанные шампиньоны. Затем снова положить 
Цыпленка, посыпать сопью, перцем, мукой, добавить лав¬ 
ровый лист и луковички. Вес перемешать, залить айном, 
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коньяком, прокипятить на медленном опте в течение 15 
минут. Перед окончанием добавить измельченный чеснок, 

ЦЫПЛЕНОК, ФАРШИРОВАННЫЙ 
РИСОМ И КУРАГОЙ 

У Цыпленок бройлерный — ]шт., курага— I стакан, рис 
отварной — I стакан, дро&тале грецкие орехи — 0,5 стака¬ 
на, масло сливочное — 2ст, ложки, соль и перец — по вкусу. 

Курагу ошпарить кипятком, обсушить салфеткой и из¬ 
мельчить. Смешать с рисом, орехами, маслом. Посолить и 
поперчить. Цыпленка натереть солью н перцем и запечь в 
духовке, постоянно наливая вытопленным жиром и соком. 


КУРИЦА, ЗАПЕЧЕННАЯ 
СО СЛИВКАМИ 

> Мякоть отварной курицы, отделенная от костей, — 
0,5 курицы, сыр тертый —0,5 стакана, сваренные вкру¬ 
тую яйца — 2 шт., яйцо сырое — 1 шт., сливки — I ста¬ 
кан, рис отварной — 1,5 стакана, маем сливочное — 2 ет. 
ложки, лук репчатый — 2 головки, морковь — 2 шт., саль 
и перец — по вкусу. 

Морковь натереть на крупной терке. Лук мелко наре¬ 
зать все обжарить, Форму смазать маслом и уложить сло¬ 
ями в следующей последовательности: нарезанную полос¬ 
ками курятину, рис, рубленые яйца, лук, морковь, сыр. 

Сливки размешать с сырым яйцом, солью и перцем, 
залить в форму и поставитъ в духовку на 15 минут. 

К блюду подать пикули и салат из свежих овощей. 


ЖАРЕНА' ГУСИНАЯ ПЕЧЕНКА 

> Гусиная печенка — 800г, лук репчатый — 5 головок, пе¬ 
рец сладкий — 3 стручка, перец горький — І~2 стручка, 
рашит&шюе масло — 0,5 стакана, сахар — 1,5 ч. ложки, 
сметана — 1 ,5 стакана, соль по вкусу. 

Лук и перец мелко порубить и спасссровать в масле. 
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Положить т га сковороду печень, нарезанною тонкими по¬ 
лосками, и, непрерывно помешивая, обжарить на силь¬ 
ном огне. Приправить солью, добавить сметану и довести 
до кипения. Подавать с рассыпчатым рисом. 


РЫБА ПОД МАЙОНЕЗОМ 

> Свежая рыба — /кг, морковь — / шт., корень петруш¬ 
ки — I штмайонез — I банка, лук репчатый — Оголов¬ 
ки, зелень петрушки, укропа со.ѣ, черный молотый перец. 

Первый способ. Рыбу очистить, нарезать на куски, об¬ 
валять в муке, смешанной с солью, обжарить в расти¬ 
тельном масле, положить в посуду, переслоить кольцами 
лука, посолить, поперчить, залить майонезом, запекать 
20—30 минут в духовке. Полагать в холодном виде, укра¬ 
сив зеленью петрушки. 

Второй способ. Рыбу отварить в небольшом количестве 
воды с добавлением кореньев — моркови, петрушки, лука 
и пряностей — черного и душистого перца горошком, лав¬ 
рового листа, соли, затем охладить. Куски рыбы поло¬ 
житъ на блюдо, залить майонезом, украситъ сваренными 
в подсоленной воде овощами — зеленым горошком, звез¬ 
дочками моркови, букетиками цветной капусты, зеленью 
укропа или петрушки. 


СКУМБРИЯ В ЛУКОВОМ СОУСЕ 

> Скумбрия (ставрида) — Ікг, пшеничная мука — 2ст. 
ложки, масло— Ост. ложки, лук репчатый — 2головки, 
черный молотый перец, зелени петрушки, ссль. 

Филе скумбрии или ставриды обвалять в муке, сме¬ 
шанной с солью и молотый г рцем. Растопитъ в сково¬ 
роде масло, обжарить в нем репчатый лук. Положить в 
сковороду рыбу и слегка обжарить с двух сторон. Влить 
0,25 стакана воды, закрыть сковороду крышкой и держать 
на огне 10 минут. 

Подавая к столу, посыпать мелко нарезашігй зеленью 
петрушки. 
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ФАРШИРОВАННЫЙ СУДАК 

> Судак — 500г, грецкие орехи— 150г. лук репчатый — 
1 головка, масло растительное — 2ст. ложки, лимонный 
сок — 7 ап. пояска, бульон — 2ст. ложки, соль по внусу. 

Рыбу очистить от чешуи, удалить внутренности, по¬ 
солить, нафаршировать смесью из пропущенных мере і мя¬ 
сорубку орехов, спассерова і итого лука с добавлением бу¬ 
льона и лимонного соха. Нафаршированную рыбу завер¬ 
нуть в фольгу и запечь в духовке в течение 20—25 минут 
Подавать со свежими овощами. 


ГУЛЯШ ИЗ ЩУКИ С ЗЕЛЕНЬЮ 

Р Филе щуки —Ікг, масло раетшпельное — I стакан, мелко 
рубленная зелеіѣ петрушки, укропа и эстрагона — / ста¬ 
кан, чеснок — 0 зубчика, лук репчатый — 3 головки, то¬ 
матная паста — 2ап. ложки,лимон — I шт., перец струч¬ 
ковый сладкий — 2 шт„ соль по вкусу. 

Рыбу нарезать небольшими кусочками, посолить, по¬ 
перчить и сбрызнуть лимонным соком, выжатым ИЗ по¬ 
ловины лимона. Нарезанный кольцами лук, перец и ос¬ 
тавшийся лимон смешать с половиной зелени и обжарить 
в масле на сильном огне. Добавить томат, рыбу и тушить 
на медленном огне до готовности (не более 10 минут). 
Перед подачей на стол посьтать оставшейся зеленью. 


ФОРШМАК 

Р Филе атьди — 300г, творог— 500г, сметана — 4ст. 
ложки, сливочное масло — Зет. ложки, тертый сыр — Зет. 
ложки, мелко нарубленная зеленъ петрушки — I ст. лож¬ 
ка, майонез — 200г, соль по вкусу. 

Филс пропустить через мясорубку, смешать с творо¬ 
гом, сметаной, сыром, размягченным сливочным мас¬ 
лом и солью. Сформировать йз полученной массы шари¬ 
ки, уложить их на блюдо, полить майонезом и посыпать 
зеленью. 
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СУДАК С СОУСОМ ПО-ПОЛЬСКИ 

> Судак — 600 г. сваренные вкрутую яйца — 2 шин. мною 
сливочное — 150г, зеленъ петрушки — I пучок, перец ду¬ 
шистый горошком, лавровый лист — по 2 шт., сок лимо¬ 
на ' несколько капель, соль по вкусу. 

Рыбу очистить, нарезать на куски и отварить в не¬ 
большом количестве подсоленной воды с добавлением 
специй. 

Для приготовления соуса масло растопить, посолить, 
добавить лимонныя сок, мелко нарезанные яйца и не¬ 
много зелени. Подавать с отварным картофелем, посы¬ 
панным оставшейся петрушкой. 


БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ 
И ГРИБОВ 


КАРТОФЕЛЬ В МОЛОКЕ 

> Картофель — I кг, молоко — 2 стакана, сливочное мас¬ 
ло— 60 г, зелень, яш. 

Очищенный картофель нарезать крупными кубиками, 
залить горячей водой и пропарить 10—12 минут, после чего 
воду слить, а картофель залить горячим молоком, посо¬ 
лить и варить в закрытой посуде. 

При подаче заправить сливочным маслом и посыпать 
зеленью. 


КАРТОФЕЛЬНОЕ ПЮРЕ 

> Картофель — Ікг, молоко 2 стакана, сшвочнос мас¬ 
ло — 60 г, саль по вкусу. 

Очищенный картофель залить горячей водой, посолить 
и варить до готовности, затем воду слить и горячий варе¬ 
ный картофель тщательно протереть и развести горячим 
кипяченым молоком, взбивая, чтобы он бил пышным. 

При подаче картофельное пюре полить сливочным мас¬ 
лом. 


КАРТОФЕЛЬНОЕ ПЮРЕ 
СО СВИНЫМИ ШКВАРКАМИ 

> Картофель — / кг, лук репчатый — ! головка, шпик — 
200г, соль. 

Сварить картофельное пюре. Шпик нарезать мелкими 
кубиками, пожарить на сковороде до получения шкварок 
коричневого цвета. За несколько минут до их готовности 
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на сковороду положить мелко нарезанный лук н обжа¬ 
рить. С картофельное пюре положить шкішркн с луком и 
размешать. 

Блюло подавать со свежими, солеными или марино¬ 
ванными овощами. 


КАРТОФЕЛЬНЫЕ КОТЛЕТЫ 

> Картофель —Ікг, яйца — 2 шт., мука или сухари — 2/3 
стакана, сливочное масло — 30 г, подсолнечное масло — 
4 ап. ложки, ел». 

Из очищенного картофеля приготовить картофельное 
пюре. 

О полученное пюре добавить сливочное масло, желтки 
яиц, тщательно вымешать и разделать котлеты. Обвалять 
котлеты в муке или сухарик, а затем обжарить с обеих 
сторон на подсолнечном масле. 


ОЛАДЬИ КАРТОФЕЛЬНЫЕ 

> Картофель — I кг, мука — 300г, дрожжи — 40 г, моло- 
ко — 1,3стакана, ешь по вкусу. 

Очищенный картофель измельчить на терке, слегка 
отжать и соединитъ с мукой, затем добавить дрожжи, раз¬ 
веденные теплым молоком, и поставить для брожения на 
1,5- 2 часа. 

Жартъ оладьи на сильно рйзоіретоіі сковороде. Пода¬ 
вать горячими со сметной «ли разоіретым маслом. 


КАРТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ С СМЕТАНЕ 

> Картофель — 1 кг, сметана — 1.5 стакана, масло топле¬ 
ное — 100г, му'ка пшеничная — Іст. ложка, солъ, зеленъ. 

Очищенный картофель нарезать кубиками, слегка об¬ 
жарить в масле, залить сметаной, смешанной с поджа¬ 
ренной мукой и солью, закрытъ плотно крышкой, поста¬ 
витъ в духовку и тушить до готовности. І Іри подаче посы¬ 
пать зеленью. 


КАРТОФЕЛЬ, 

ЗАПЕЧЕННЫЙ С МОЛОКОМ И СЫРОМ 

> Картофель —> / кг, яйца — 2 шт,, молоко — 4 стакана, 
натертый сыр — 100г, чеснок — 2 зубчика, сливочное мас¬ 
ло — 50 г, саль, перец. 

В очищенный, нарезанный тонкими кружочками ц от¬ 
варенный до полуготовности картофель положить соль, 
перец и половину порции натертого сыра, перемешать, 
добавить яйцо. Вылить Молоко и еще раз переметать. Ке¬ 
рамическую посуду натереть чесноком, смазать маслом, 
выложитъ в нес подготовленный картофель, посыпать ос¬ 
тавшимся сыром, сбрызнуть сливочным маслом и поста¬ 
витъ в хорошо нагретую духовку до тех пор, пока карто¬ 
фель нс станет мягким и сверху нс образуется румяная 
корочка. При подаче на стал посыпать зеленью. 


КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ В ФОЛЬГЕ 

> Молодой картофель — 1 кг, сяиШпое масло — 100 г, ук¬ 
роп, мята, сметана, саль. 

Молодой картофель в кожуре, мяту, укроп и сливоч¬ 
ное масло завернуть в алюминиевую фольгу таким обра¬ 
зом, чтобы масло из свертков не вытекало. Положить свер¬ 
тки на решетку в предварительно хорошо нагретую (до 
200 “С> духовку' на 30—35 минут. 

Печенный в кожуре картофель подают горячим целы¬ 
ми клубнями. * 


ОМЛЕТ С КАРТОФЕЛЕМ 

> Картофель —Ікг, решительное масло — I стакан, да- 
ясный или красный перец — 4шт., яйца — 8шт,, помидо¬ 
ры — 4 шт., лук репчатый — 4 головки, солъ. 

Очищенный и нарезанный картофель положитъ в силь¬ 
но разогретое растительное масло. Когда картофель под¬ 
румянится, прибавить нарезанный соломкой сладкий зе¬ 
леный или красный перец. 

После того как перец и картофель поджарятся, залить 
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их яйцами. Полученную смесь жарить, как омлет, с двух 
сторон. 

На гарнир к омлету подаіъ обжаренные ломтики по- 
мндоров и лука. 


ШНИЦЕЛЬ ИЗ КАПУСТЫ 

> Белокочанная капуста — 1кг, мука— 1 ап. ложка, 
яйца — I шт., сухари—2 ап. ложки, сливочное моею — 50 г. 

Белокочанную капусту очистить, вырезать кочерыж¬ 
ку, отварить в подсоленной воде до готовности, разоб¬ 
рать на отдельные листья, толстые стебли слегка отбить 
тяпкой или срезать ножом. Каждый лист сложить а воде 
конверта, обвалять в муке, смочить в яйце, обвалять в 
сухарях и с обеих сторон обжарить на масле, Отдельно 
подать сметану. 


ЛИСТЬЯ КАПУСТЫ ПОД МОЛОЧНЫМ СОУСОМ 

> Белокочанная капуста — I кг, натертый сыр — 
3 ап. ложки, сливочное масло — 4 ап. ложки, молочный 
соус— 1 стакан, ешь. 

Кочан капусты разобрать на отдельные листья и отва¬ 
рить в подсоленной воде. После этого каждый лист сло¬ 
жить в виде конверта. Листья капусты обжарить в масле, 
залить молочным соусом, посыпать натертым сыром, 
сбрызнуть маслом и запечь в духовке (10-15 минут), 


БЕЛОКОЧАННАЯ КАПУСТА ТУШЕНАЯ 

> Капуста — / кг, лук репчатый — 2 головки, томат- 
пюре — 2ст. ложки, уксус 3%-ный — 1 ст. ложка, сли¬ 
вочное масло — 50 г, бульон (мясной) — 1 стакан, соль. 

Очищенную капусту нашинковать, наложить в каст¬ 
рюлю, добавить половину масла, стакан бульона (воды), 
накрыть крышкой и тушить 40 минут. Добавить поджарен¬ 
ный лук, тоьит-пюрс, уксус, сахар, соль, лавровый лист, 
перец И продолжать ту шитъ до готовности. Затем поло¬ 
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жить в кастрюлю поджаренную с маслом муку, разме¬ 
шать и прокипятить. 

КАПУСТА В СМЕТАНЕ 

> Белокочанная капута — 1 кг, лук репчатый — 1 галет¬ 
ка, ситочное масло — 100 г, сметана — / стакан, соль. 

Капусту нашинковать, положить на 10—15 минут в под¬ 
соленный кипяток, вынуть и охладитъ. Слегка обжарить 
на масле мелко нарубленный лук, смешать с капустой, 
залитъ бульоном или водой, добавить масло, посолить но 
вкусу и тушить до мягкости на слабом огне. Перед пода¬ 
чей на стад залить сметаной. 


КАПУСТА СО СЛИВКАМИ 

> Белокочанная капуста— Ікг. сливочное масло — 50г, 
мука — 1 ст. ложка, сливки — I стакан, сть, перец. 

Кочан капусты сварить почти до готовности в подсо¬ 
ленной воде, вынутъ, откинуть на сито, разрезать на не¬ 
сколько частей. Положить в кастрюлю масло, солъ, пе¬ 
рец, ложку поджаренной муки, влить сливки, размешать, 
положить капусту и довари ть ее до готовности. 

ЦВЕТНАЯ КАПУСТА, ЖАРЕННАЯ С СУХАРЯМИ 

Р Капуста — 1 кг, сливочное маем — 150 г, молотые су 
хари — 1/3 стакана, соль. 

Цветную капусту сварить, разобрать на небольшие со¬ 
цветия и обжаритъ на сковороде с маслом. Перед подачей 
на стол капусту обсыпать поджаренными в масле сухаря 
ми, перемешать путем встряхивания. 

ЦВЕТНАЯ КАПУСТА ПОД МОЛОЧНЫМ СОУСОМ 

> Капѵста —Ікг, натертый сыр — 3ст. ложки, ШЮ« 
нов масло — 2ст. ложки, мшочный соус — 1 стакан 

Очишенную цветную капусту отварить до готовности. 
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затем выложитъ на сковороду кочерыжкой вниз, залить 
молочным соусом, посыпать натертым сыром, сбрызнуть 
маслом и поставитъ в горячую духовку па 10-15 минут 
дня запекания. 


КОЛЬРАБИ ТУШЕНАЯ 

> Капуста кольраби — 1 кг, сметана — 2 стакана, то¬ 
мат-пюре — 2ст, ложки, сливочное моего — 4ап. лож¬ 
ки, корица, соль, перец, зелень петрушки или укропа. 

Кольраби очистить, нарезать мебольшими'ломтиками, 
посолить, обвалять в муке и слегка обжарить в масле. По¬ 
ложитъ в кастрюлю, добавить немного перца, корицы, 
влить сметану, смешанную с то матом-пюре, и тушить іюд 
крышкой па слабом огне. При подаче посыпать зеленью 
петрушки или укропа. 


КРАСНОКОЧАННАЯ КАПУСТА, 
ТУШЕННАЯ С ФАСОЛЬЮ 

> Капуста — / кг, фасоль — і стакан, мука — 0.5ст. лож¬ 
ки, сливочное масло — 50 г, томат-пюре — 2ст. ложки, 
сахар — 0,5ап, ложки, соль, лук репчатый — 2голоеки. 

Капусту очистить, промыть, разрезать на несколько 
частей, положить в кастрюлю и тушшъ, добавив веду и 
жир. 

Когда капуста станет мягкой, соединить сс с отвар¬ 
ной фасолью, поджаренной на масле мукой, томатом- 
шоре, сахаром и солью. Все хорошо перемешать и тушить 
еще 5-7 минут. 

Капусту подают с отварной фасолью. 


КАПУСТА ПО-ВЕНДЕЕНСКИ 

К белокочанная капуста — I кг, сливочное масло — 300 г, 
ухсус 3%-ный — 2ст. ложки, соль, черный молотый перец. 

Капусту' сварить в подсоленной воде и нарезать со¬ 
ломкой. Пропустить ее через мясору бку. Полученное пюре 
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залитъ сильно разогретым сливочным маслом и уксусом. 
Пюре заправить солью и перцем. 

Подавать как гарнир шіи как самостоятельное блюдо. 


КАПУСТА, ТУШЕННАЯ С ГРИБАМИ 

> Квашеное капуста — 1 кг, лук репчатый — / головка, 
сушеные грибы — 40г, мука — 2 ч. ложки, сметана — 
2/3 стакана, перец молотый, соль. 

Квашеную капусту отжать и тушить в ірибном отваре 
до и сдутого вности. Н арезанные соломкой отварные гри¬ 
бы и нашинкованный лук обжарить вместе с мукой. Затем 
заправить перцем, сметаной и соединить с капустой, все 
хорошо размешать и тушитъ до готовности. 


БЕЛОКОЧАННАЯ КАПУСТА, ЗАПЕ ЧЕННА Я 
С ПОМИДОРАМИ 

> Белокочанная капуста — /кг, растительное масло — 
2/3стакана, сладкий молотый перец — 2 ч. ложки, поми¬ 
доры — Зшт., жир — 3ст. ложки, соль. 

Капусту нашинковать соломкой, посолить, перетереть 
руками и припустить с растительным маслом до мягко¬ 
сти, период!пескп помешивая и подливая горячую воду- 
Когда капуста размягчится, всыпать сладкий перец и пе¬ 
ремешать. 

Уложить половину всего количества припущенной ка¬ 
пусты на противень, сверху на капусту положить кружоч¬ 
ки, нарезанные из двух помидоров, посолить и закрыть 
слоем оставшейся капусты. На капусту положить остав¬ 
шиеся кружки помидоров, сбрызнутъ жиром и запечь в 
духовке. 


ЗАПЕКАНКА ИЗ СВЕКЛЫ И ТВОРОГА 

> Свекла — 1 кг, манная крупа — 1,5 стакана, молоко — 
3 стакана, творог — 500г, яйца — 8 шт., молотые суха¬ 
ри — 0.5 стакана, сливочное масло — 50 г, соль, сахар. 

Свеклу запечь, очистить от кожицы и пропустить че- 
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рсэ мясорубку. Сварить густую манную кашу, смешать ее 
со свеклой и протертым творогом, добавить яйца, соль, 
сахар и хорошо перемешать. Массу выложить в смазанную 
маслом и посыпанную сухарями форму или широкую ка¬ 
стрюлю, сбрызнуть маслом и запечь в духовке. 


СВЕКЛА, ФАРШИРОВАННЛЯ РИСОМ, 
ЯБЛОКАМИ И ТВОРОГОМ 

> Свекл а —Ікг, рис — 2/3 стакана, яблоки — 2 чип., тво¬ 
рог — 250г, сахар — Зет. ложки, яйца — 2шт., сливоч¬ 
ное масло — 50 г, сметана — 1 стакан, ешь. 

Свеклу, желательно одинакового размера, сварить, 
очистить от кожицы, вырезать сердцевину и наполнитъ ее 
начинкой из рисовой рассыпчатой каши, очищенных из¬ 
мельченных яблок, смешанных с сахаром, протертого тво¬ 
рога, яиц и масла. Фаршированную свеклу уложитъ в сма¬ 
занную маслом глубокую сковороду, смазать сверху сме¬ 
таной и запечь в духовке. 


СВЕКЛА, ФАРШИРОВАННАЯ МЯСОМ И РИСОМ 

> Свекла —Ікг, мясо — 300г, рис — 5-6 см. ложек, сли¬ 
вочное масло — 50г, сметана — I стакан, соль. 

У печеной свеклы, очищенной от кожицы, чайной 
ложкой удалить сердцевину. Подготовленную таким обра¬ 
зом свеклу наполнить мясным фаршем с рисом, поло¬ 
жить на смазанную маслом скоьороду и запечь в духовке в 
течение 15-20 минут. Перед подачей на стол свеклу залить 
сметаной, снова поставить на несколько минут в духовку. 


ОЛАДЬИ ИЗ СВЕКЛЫ И ТВОРОГА 

> Свекла — 1 кг, творог — 800г, мука — 1,5 стакана, мо¬ 
локо— 1,5стакана, сахар— Iст. ложка, яйца — 2шт., 
сливочное масло — 50г, сметана — 1.5 стакана, саль. 

Свеклу сваритъ, очиститъ от кожицы, пропуститъ че¬ 
рез мясорубку. Добавить муку, хорошо протертый творог, 
молоко, соль, сахар, яйца, тщательно перемешать и жа- 
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ригъ оладьи на хорошо разогретом масле. Оладьи подать 
на стол со сметаной. 


БАКЛАЖАНЫ ЖАРЕНЫЕ С ЛУКОМ 

> Баклажаны — 1 кг, лук репчатый — 4 головки, мука — 
4ст. ложки, сметана — Iстакан, томат-пюре — 
2 ст. ложки, растительное масло — 0,5 стакана, соль. 

Баклажаны обмытъ, ошпарить кипятком, нарезать тон¬ 
ким и ломтиками, посолитъ, обвалять с обеих сторон в 
муке и обжарить в масле. Репчатый лук нарезать кольцами 
и тоже обжарить в масле. 

Готовые баклажаны переложить на блюдо, чередуя их 
С жареным луком. Сметану и томат-пюрс смешать, про¬ 
греть на сковороде, где жарились баклажаны, и этим со¬ 
усом залитъ овощи. 


БАКЛАЖАНЫ С О РЕХАМИ 

> Баклажаны — 1кг, растительное масло — 4ст. лож¬ 
ки, лук репчатый — 5 головок, маргарин — 2ет. ложки, 
грецкие орехи (ядро} —0,5 стакана, чеснок — 3—4 зубчи¬ 
ка, соль, специи. 

Крупные баклажаны очистить, нарезать кубиками и 
поджарить на растительном масле до появления румяной 
корочки. Мелко нарезанный репчатый лук с пассеровать 
на маргарине. Грецкие орехи обжарить, измельчить и сме¬ 
шать с баклажанами, луком н толченым чесноком. 

Массу уложить в огнеупорную посуду и запечь в духовке. 


БАКЛАЖАНЫ, ТУШЕННЫЕ В СМЕТАНЕ 

> Баклажаны — 1кг, муки — 4ст. ложки, сметана — 
1 стакан, растительное масло - 4 ст. ложки, зелень пет¬ 
рушки или укропа, солы 

Очищенные баклажаны нарезать, обвалятъ в муке и 
обжарить. После этого уложить в кастрюлю, залить смета¬ 
ной и тушить до готовности. При подаче посыпать зеле¬ 
нью петрушки или укропа. 
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БАКЛАЖАНЫ ДУХОВЫЕ 

> Баклажаны — 1 кг, лук репчатый — 2 головки, помидо¬ 
ры— 6 шт., оливковое масло — 4ст. ляжки. 

Поаготсшлсішыс баклажан ы разрезать на часта и триж¬ 
ды обдать кипятком. Нарезать кружочками лук и помидо¬ 
ры. В специальную глиняную посуду или на противенъ 
выложить слоями помидоры, лук и баклажаны, полить 
оливковым маслом и запечь о духовке. 


ШАМПИНЬОНЫ В СМЕТАНЕ 

Р Шляпки мя гких (молодых) шампиньонов — 600г, лук реп¬ 
чатый— 2головки, сметана — 250г, моею сшвочиое — 
100 г, соль и перец — по вкусу. 

Шляпки грибов обжарить в сильно разогретом масле. 
Выложитъ в другую посуду, а на оставшемся масле обжа¬ 
ритъ нарезанный тонкими кольцами лук, добавить смета¬ 
ну, прокипятить, посолить, поперчить н этой смссыо за¬ 
лить грибы. 


ГРИБЫ, ЖАРЕННЫЕ ВО ФРИТЮРЕ 

Р Молодые боровики, подберезовики — 600г, тлоко — 150 г, 
масло растительное — I стакан, яйца — 2 шт,, мука —* 
/ стакан, соль по вкусу. 

Шляпки грибов отделить от ножек и отварить в не¬ 
большом количестве ветлы в течение 5 минут. Откинуть на 
дуршлаг, обсушить салфеткой, замесить тесто из муки, 
молока, яиц и соли. Обмакнутъ в теста ножки и шляпки 
грибов и обжарить их в кипящем масле. 

КОТЛЕТЫ ИЗ ГРИБОВ 

Р Грибы — 500г, творог — 200г, белый хлеб — 100 г, лук 
репчатый — I головка, яйца - 2 шт., мука для паниров¬ 
ки — 2ст, ложки, маем растительное — 4ст, ложки, 
солъ но вкусу. 

Грибы очистить, крупно порезать и на 2 минуты опус- 
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титъ в кипящую воду'. Откинуть на дуршлаг, пропустить через 
мясорубку с творогом, размоченным в молоке хлебом и 
луком. В полученный фарш добавить яйца и соль. Сделать 
котлеты, запанировать в муке и обжарить в масле. 

Подавать с картофельным пюре, солеными или мари¬ 
нованными овощами. 


ФАРШИРОВАННЫЕ ШАМПИНЬОНЫ 

Р Шампиньоны крупные — 500г, лук репчатый — 1 голов¬ 
ка, сыр тертый — 100г, сваренные вкрутую яйца - 1 шт., 
масло растительное — 2 ст. ложки, соль, красный моло¬ 
тый перец — по вкусу. 

Шляпки шампиньонов отделить от ножек. Лук к нож¬ 
ки грибов мелко нарезать и обжарить в масле. Добавить 
сыр, мелко нарезанное яйцо, соль и перец. Полученной 
смесью нафаршировать шляпки грибов. Вылить на проти¬ 
вень оставшееся после жарения грибов масло и разложить 
нафаршированные шляпки. Запекать в горячей духовке 
10 минут. 


РАГУ ИЗ ГРИБОВ 

Р Грибы отварные — 600г, лук репчатый — 2головки, кет¬ 
чуп — 2 ст. ложки, брынза — 250г, морковь — 2 шт., ліасю 
сливочное— 2ст. ложки, мелко нарубленная зелень пет¬ 
рушки — 2 ап. ложки, сухари панировочные — 3 ап, ложки, 
майонез — 200г, соль по вкусу. 

Грибы и лук мелко нарезать. Морковь и брынзу нате¬ 
реть на крупной терке. Грибы слегка обжарить вместе с 
луком и морковью и выложить в смазанную маслом фор¬ 
му, Полить кетчупом, посыпать сухарями, зеленью и брын¬ 
зой. Залить майонезом и поставитъ в разогретый духовой 
шкаф до запекания на 10—15 минут. 

-Особенно вкусным и красивым это блюдо получается 
мри приготовлении в порционных горшочках. 
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БЛЮДА ИЗ ЯИЦ 


ЯЙЦА ВСМЯТКУ 

Вымытые яйца опуститъ е кипящую воду и варитъ в 
течение 3—4 минут. 

Яйца всмятку можно сварить и без кипячения. Для этого 
наложить в кастрюлю и залитъ кипятком, чтобы вола по¬ 
крыла их. В воде яйца надо продержать 50 минут, затем 
воду СЛИТЪ, снова залитъ кипятком и вынутъ через 2-3 
минуты. Белок яйца, сваренного таким способом, не твер¬ 
деет, а только сгущается в нежную белую массу, желток 
же остается полужидким. 


ЯЙЦА «В МЕШОЧЕК» 

В посуду с кипящей водой опустить помытые яйна и 
варитъ их 4—5 минут (в зависимости от величины). Яйца, 
сваренные #а мешочек», имеют затвердевший белок, плот¬ 
но облегающий полужидкий желток. Яйца, предназначен¬ 
ные для подачи к столу горячими, нужно сразу же облитъ 
холодной водой и вытереть салфеткой. 


ЯЙЦА ВКРУТУЮ 

Подготовленные яйца погрузитъ в кипящую воду и ва¬ 
рить 8-10 минут. При более длительной варке белок и 
желток становятся слишком плотными, кроме того, по¬ 
верхность желтка теряет свою натуральную окраску, при¬ 
обретает синеватый оттенок. 


ЯЙЦА, ВАРЕННЫЕ БЕЗ СКОРЛУПЫ 
«В МЕШОЧЕК» 

В сотейник на высоту 6-8 см налитъ воду. На 1 л воды 
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добавить 50-60 г уксуса и Юг соли. Когда вода закипит, 
выпустить в нее яйца н варитъ 4 миігуты. Яйца вынутъ 
шумовкой и на несколько минут опустить в холодную воду. 
Белок яиц получится плотным, а желток жидким. 


♦СПРЯТАННЫЕ* ВАРЕНЫЕ ЯЙЦА 

> Яйца — 4шт., помидоры — 2шт., творог — 0,5стака¬ 
на, масло растительное — Зет. ложки, сок лимонный — 
1 ч. ложка, молоко — 0,5 стакана, соль, петрушка. 

Помидоры разрезать поперек пополам и при помощи 
чайной ложечки удалитъ сердцевину. Затем посолить и 
опрокинутъ на тарелку для отцежнвания. Приготовить май¬ 
онез из творога, растительного масла, лимонного сока и 
щепотки соли, по желанию можно добавитъ немного гор¬ 
чицы. Яйца сварить .в мешочек», охладятъ и очиститъ от 
скорлупы. В каждую половину помидоров поместить но 
1 яйцу, залитъ приготовленным майонезом и посыпать 
тертым сыром и мелко нарезанной петрушкой. Подавать с 
подсушенным хлебом и айраном, овощным соком или 

КИСЛЫМ МОЛОКОМ. 


ЯИЧНЫЙ ДЕСЕРТ БЫСТРОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

> Яйца — 4 шт., сахарная пудра — 2ст. ложки, мука — 
4 спг. ложки, одра грецкого ореха (толченые) — / си*, лож¬ 
ка, молоко — 0,5 ч. ложки, щепотка тертой лимонной цед¬ 
ры, ваншши, фрукты из йаренъя, ром (коньяк), жир. 

Яичные желтки отделить от белков и взбитъ с 1 столо¬ 
вой ложкой сахарной пудры и лимонной цедрой. Отдельно 
с оставшейся сахарной пудрой и 1 каплей уксуса (или ли¬ 
монного сока) взбить в пену белки. В растертые желтки 
постепенно, осторожно помешивал, ввести муку, смешан¬ 
ную с ванилином, толчеными орехами и взбитыми белка¬ 
ми. Полученную смесь выложить на смазанный жиром и 
пропыленный мукой противень и выпекать в сильно на¬ 
гретом духовом шкафу 20 минут. После охлаждения гото¬ 
вый десерт разрезать на куски, посыпать сахарной пудрой. 
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ароматизированной ванилином, и гарнировать фруктами 
из варенья, предварительно выдержанными в роме (или 
коньяке). 


ЗАПЕКАНКА ИЗ ЯИЦ II ПОМИДОРОВ 

У Яйца — 4 шт., помидоры — 200г, масло сливочное — 50г, 
мука — Іст. ложка, сир—* 30г, соль, уксус, сахар. 

Зрелые помидоры нарезать ломтиками и тушить на 
масле до мягкости. Затем засыпать их мукой,. потушитъ 
примерно 5 минут, залить водой, добавить уксус, сахар, 
соль н все поваритъ. Процедив, либо разбавить водой, либо 
варить до тех пор, пока не получится іустоватым соус. Соус 
перелить в огнеупорную миску, выпустить в него сырые 
яйца, посылать тертым сыром и запечь в духовом шкафу. 

К запеканке подавать рис или лапшу. 


ЯИЧНИЦА «БОЛТУШКА» 

> Яйца— 4шт., корейка — 50г, колбаса*— 50г, карто¬ 
фель отварной — 50 г, молока — 0,25стакана, соль, зелень 
лука, петрушки и укропа. 

Корейку поджарить с колбасой, прибавить картофель, 
подрумянитъ. Яйца разбить в чашку, добавить молоко, 
посолить, размешать. Вылитъ на сковородку, прикрытъ 
крышкой и жарить 3—5 минут. 

Подавать с зеленым салатом. 


ОМЛЕТ КРЕСТЬЯНСКИЙ 

У Яйца — 2 шт., лук репчатый - 2 головки, стручковый 
сладкий перец — 4-5 имя., острый перец — I шт., помидо¬ 
ры — 2-3 шт., масло ответное —1ч. ложка, зелень пет¬ 
рушки, СОЛЬ. 

Нарезать тонкими ломтиками репчатый лук н поджа¬ 
рить, Прибавить стручки сладкого перца н небольшой стру¬ 
чок острого перца, нарезанные полосками, и тоже под¬ 


жарить. Затем добавить нарезанные помидоры. Овощную 
смесь посолитъ. На горячую сковороду {среднего разме¬ 
ра) со сливочным маслом положить 2 ст. ложки приготов¬ 
ленной смеси, распределив ее ровным сплошным слоем. 
Сверху залить взбитыми яйцами. Омлет поджарить только 
с одной стороны. Готовый омлет сложить вдвое и посы¬ 
пать мелко нарезанной зеленью петрушки. 


ОМЛЕТ С ОВОЩАМИ 

> Яйца — 4 шт., сырокопченый окорок — 75г, масло олив¬ 
ковое — 1 ст. ложка, лук репчатый - 50 г, сладкий крас¬ 
ный перец— 0,5шт., кукуруза консервированная — 50г, 
огурец маринованный — 1 шт., чеснок — 0,5зубчика, мас¬ 
ло списочное — I ст. ложка, соль, перец. 

Окорок нарезать соломкой, поместить с оливковым 
маслом в подходящую посуду н вытопитъ в печи за 4-5 
минут. Добавить мелко нарезанный лук и нарезанный со¬ 
ломкой сладкий перец и готовить в течение 4-7 минут. 
Добавить кукурузу и мелко порубленные огурец и чеснок 
и довести до готовности за 2—4 минуты. Заправитъ солью 
и специями. 

Яйца взбить со сливками, солью и перцем. Пригото¬ 
вить омлет отдельными порциями за 1—3 минуты. Вынутъ 
омлет из формы, на одну половину положитъ овощи, сло¬ 
жить пополам. 

ОМЛЕТ, ФАРШИРОВАННЫЙ ГРИБАМИ 

> Яйца — 4шт., грибы свежие— 100-200г, зеленый лук, 
перец, зелень укропа или петрушки, саль. 

Перебрать и промыть грибы. Затем мелко нарезать и 
припустить, добавив жира и немного воды. Довести до 
мягкости, после чего поджарить с мелко нарезанным зе¬ 
леным луком. Смесь заправить черным перцем, укропом 
ИЛИ петрушкой. Отдельно приготовитъ натуральные омле¬ 
ты. На середину каждого омлета положитъ грибной фарш. 

Омлеты сложить вдвое и подавать горячими. 
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ОМЛЕТ А-ЛЯ ПИЦЦА 

р Яйца — 4 шт., масло сливочное — 2ст. ложки, моло¬ 
ко— 2ст. ложки, мука — /•*, ложка, сыр — 150г, кет¬ 
чуп— 2 ст. ложки, молотый красный перец, янь. 

Яйца хорошо избитъ венчиком, добавить молоко и 
муку, посолить и тщательно размешать. Яичную массу 
шалить на разогретый жир и жарить, подгибая края, что¬ 
бы она могла стекать вниз. Когда масса загустеет, снятъ с 
огня, посыпать тертым сыром и на несколько минут по¬ 
ставить и разогретую духовку. Вынутъ и полить кетчупом 
или посыпать красным перцем. 


ОМЛЕТ С СЫРОМ 

> Яйца — 3 или., сыр — 50г, хлеб белый — 50е, молоко — 
3 ап. ложки, масло сливочное — 1 ст. ложка, соль. 

Мякоть белого хлеба намочитъ в молоке, размять, при¬ 
бавить сырые яйца, все это хорошо взбить ложкой, всы¬ 
пать натертый сыр, посолить, перемешать, вылить на го¬ 
рячую сковороду с маслом и жарить, как натуральный 
омлет. Этот омлет можно вылиі ь на горячую сковороду с 
маслом н запечь в духовом шкафу, Омлет будет очень пыш¬ 
ным, если половину белков отделить, взбитъ в пену и 
перед запеканием смешать с приготовленной массой. 


ДРАЧЕ НА 

> Яйца — 4 шт., мука — 30 г, молоко — 0,25 стакана, мас¬ 
ло сливочное — 50 г, варенье, сахар или сироп, ешь. 

Муку размешать с молоком, прибавитъ разбитые яйца, 
щепотку соли, тщательно взбить ложкой, чтобы не бьіло 
комков. Жир разогреть на сковороде, вылить при готов- 
лсикуто смесь, прикрыть крышкой и поставить на малый 
огонь. Когда драче на слегка подпечется, приподнять ее 
ножом с боков, чтобы жидкая частъ массы стекла вниз, и 
поставитъ на несколько минут в духовку. 

Готовую дрочену переложитъ на тарелку, политъ варе¬ 
ньем или сиропом. 
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БЛЮДА ИЗ ТВОРОГА 
И СЫРА 


ТВОРОГ СЛАДКИЙ 

> Творог жирный — 700г, сахарная пудра — І00г, вани¬ 
лин, саль. 

Творог протереть и соединитъ с сахарной пудрой, ва- 
нилшюм, тщательно взбить до образования пышной од¬ 
нородной массы. Эту массу положитъ на тарелку, сформо¬ 
вать в виде горки, нанести рисунок. 


ТВОРОГ СО СМЕТАНОЙ, 

ПЛОДАМИ II ЯГОДАМИ 

> Творог — 350г, сметана — 250г, сахарное пудра — 150 г, 
апельсин, земляника садовая іыи малина— 150г, ванилин. 

Творог отжать, протереть сквозь сито и растереть со 
сметаной, сахаром и ванилином до образования вязкой 
пасты. Добавить очищенные и промытые плоды и ягоды, 
перемешать, разложить в вазочки и дать остыть на холоде. 


ТВОРОГ С ЧЕСНОКОМ 

> Творог {лучше диетический! — 250г, пучок зеленого чес¬ 
нока, лимон — 1шт., сметана — 2-3 ст. ложки, расти¬ 
тельное масло, саль. 

Истолочь в ступке зеленый чеснок вместе с перьями и 
щепоткой соли. Нс переставая растирать, добашгть нсболь- 
шігмн порциями растительное масло. В образовавшуюся 
пышную смесь положитъ диетический творог и немного 
красного перца, хорошо перемешать, добавить сок одно- 
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го лимона, а если нет лимона, замени ть сметаной или 
мелко нарезанными солеными огурцами. 

К такому творогу можно добавить 1—2 пучка мелко на¬ 
резанной зелени петрушки или 2 ст. ложки томатного торс. 


ТВОРОГ С МОРКОВЬЮ 

> Творог — 300г, молоко кислое ши сметана — І~2ст. 
ложки, морковь — 2~3 шт., лук, сояь, тмин. 

Растереть п глубокой посуде творог, добавить свежего 
или кислого молока или сметаны и взбить в густую пену. 
Добавить мелко нарезанный зеленый лук, соль, тмин, мор¬ 
ковь, натертую на мелкой терке, и хорошо перемешать. 


бабка из творога 

> Творог - 700г, желтки яичные — 8 шт., сахар — I ста¬ 
кан, ванилин, лимонная цедра, моею сливочное — по вкусу, 
варение ягодное — 0,5 стакана. 

Творог проіеретъ сквозь сито, прибавить яичные жел¬ 
тки, сахар, ванилин, лимонную цедру, масло, все тща¬ 
тельно перемешать и растереть. Если творожная масса гу¬ 
стая, можно добавить ягодною варенья. Массу выложить 
в кастрюлю, смазанную маслом и обсыпанную сухарями, 
к запекать в духовке 30-40 минут. 

Бабку выложить на блюдо, разрезать, посыпать суха¬ 
рями с ванилью и украсить вареньем. 


ПОНЧИКИ ИЗ ТВОРОГА 

> Творог — 256 г, яйца — 2 шт., сода —1ч. ложка , уксус 
3%-ный —2 ч. ложки, сахар — 1 ст. ложка, мука пшенич¬ 
ная — 2~3 ст, ложки, масло растительное — 300г, пудра 
сахарная — 1 ст. ложка. 

Разбить два яйца, добавитъ соду, уксус, сахар. Все пе¬ 
ремешать и слегка взбить. 

Творог протереть сквозь сито и смешать с приготовлен¬ 
ной яичном массой, добавитъ муку и перемешать. Из полу¬ 
ченной массы сформовать колбаску, нарезать се неболь- 
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шимм кружочками, запанировать в муке и опустить в ки¬ 
пящее масло, варитъ до темно-золотистого цвета. Готовые 
пончики вынимать шумовкой и выкладывать на блюдо. 
Пончики подавать, посыпав сахарной пудрой. 


ЗАПЕКАНКА ИЗ ТВОРОГА 

> Творог — 600г, мука — 2ст. ложки, сахарная пудра — 
3 ст. ложки, яйца — I штмасло сливочное — 1 ст. лож¬ 
ка, молотые сухари — / ст. ложка, сметана (на подлив¬ 
ку) — 150 г, соль, ватыин. 

В протертый творог добавить пшеничную муку, сахар, 
соль, ванилин и все хорошо перемешать. Затем форму или 
противенъ смазать сливочным маслом, обсыпать дно и края 
молотыми сухарями и заполнить творожной массой. По¬ 
верхность массы разровнять, смазать яйцом со сметаной 
к запечь в жаровом шкафу. 

Готовую запеканку нарезать на порционные куски, 
политъ сметаной или сливочным маслом. 


ЗАПЕКАНКА С ЯБЛОКАМИ И ТВОРОГОМ 

> Творог— 500г, масло сливочное — 4ап. ложки, манная 
крупа — 2ап. ложки, сахар — / стакан (пененный), яблоки — 
500г, яйца — 2 шт., молотые сухари — 2ст. ложки, ешь. 

Смешать творог, желтки, взбитые с сахаром (0,5 стака¬ 
на), 3 ст.-ложки растопленного сливочного масла, манную 
крупу, соль. В эту смесь положить нарезанные дольками яб¬ 
локи, взбитые в пену яичные белки. Выложить па сковоро¬ 
ду, смазанную маслом и посыпанную сухарями, сверху по¬ 
ложить тертое яблоко, смешанное с 1 ст. ложкой сливочно¬ 
го масла и 0,5 ложки сахара. Запекать в духовке 20 минут. 


КЛЕЦКИ ИЗ БРЫНЗЫ 

У Брынза — 100 г, мука пшеничная — 1 стакан, яйца — 
1 шт„ люаоко — 1/3 стакана, см стана — 0,5 стакана, мас¬ 
ло сбивочное — 2 ст. ложки, соль. 

Брынзу протереть сквозь сито, влить молоко, всыпать 
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муку, добавить ложку растопленного сливочного масла, 
сырое яйио и тщательно размешать. Полученное тесто 
вымешать до гладкости, прикрыть влажной салфеткой и 
выдержать около часа. 

Добавить муку, раскатать тесто слоем в 0,5 см, разре¬ 
зать на полоски шириной 2 см, Полоски порезать на ром¬ 
бики Н варить в подсоленной воде, пока они не всплывут. 

Клейки достать шумовкой на дуршлаг, дать стечь воде 
и обжарить на сковородке с маслом. 

Нв стол подавать горячими с маслом или сметаной. 

ПЫШКИ ЗАВАРНЫЕ С СЫРОМ 

> Сыр — 50 г, маюко — 2 стакана, масло сливочное — 
2 ст. ложки, мука — 2 стакана, яйца — 8 шт. г сахар — 
I ч. ложка, соль. 

Молоко вскипятить с маслом, всыпать муку и взби¬ 
вать на плите, пока тесто нс начнет отставать от стенок 
кастрюли. Дать остыть, вбить по одному яйцу, добавить 
сахар, тертый сыр и перемешать. Чайной ложкой опус¬ 
кать тесто в кипящее на сковороде масло и поджаривать. 


ХАЧАПУРИ 

> Малосольный сыр и.ш брынза — 500г, мацони чш кислое 
молоко — 2 стакана, яйца — 1 шт., мука пшеничная — 
2 стакана. 

Малосольный сыр или брызну размять и размешать с 
яііцом. Замешать некрутое тесто на кислом молоке. Тесто 
поделить на дев части и раскатать. Положить на каждую 
лепешку сырную массу и защепить посередине. Пирог дол¬ 
жен соответствовать размеру сковородки. Хачапури уло¬ 
жить на сковородку, посыпанігую мукой, и обжарить с 
обеих сторон. Можно испечь хачапури на противне в ду¬ 
ховке. 


КАШИ 


КАШ А С ОРЕХАМИ (ГУРЬЕВСКАЯ) 

> Молоко или стеки — 300г (в том числе для ненок 100 г), 
крупа манная — 60г, сахар — 30г, масло сливочное — Юг, 
орехи — 15 г, варенье іыи мед — 50 г, тесто слоеное или 
пресное сдобное - 50г, яйца- 1/10шт. 

Каша с орехами известна под названием «гурьевская». 
Рецепт згой каши встречается в очень старых кулинарных 
книгах. Однако народный способ приготовления этого блю¬ 
да значительно отличается от приводимого в них. 

Ядра орехов залить горячей водой, дать постоять, очи¬ 
стить от кожицы, мелко потолочь и добавить немного воды. 
Сливки или молоко налить в плоскую посуду и поставить 
в духовку. Как только образуется ненка, се снять вилкой, 
продолжать затапливание, сиять вторую пенку н т. д. Так 
делать, пока не получится нужное количество пепок. 

В оставшееся молоко или сливки всыпать манную или 
смоленскую гречневую крупу, сварить вязкую кашу, до¬ 
бавить орехи, масло, сахар и перемешать. На края блюда, 
смазанною маслом, уложить бордюр из слоеного или пре¬ 
сного теста, в середину — слой каши, на нес — слой пе¬ 
нок и опять слои каши. Поверхность каши посыпать саха¬ 
ром, а тесто смазать яйцом. Кашу запечь, политъ подогре¬ 
тым вареньем или медом. 


КАША МАННАМ С КАРАМЕЛЬЮ (ВЕНГРИЯ) 

> Молоко (кипяченое) —1л, сахар — 4 ап. ложки, манная 
крупа — 4 ст. ложки, сливки — 1 стакан, сахарная пуд¬ 
ра — Іст ложка, фрукты из вареньи — 2 ап. ложки, рам 
(и,іи коньяк) — 2 ст. ложки, соль. 

Фрукты из варенья отцедить, мелко нарубить и запить 
ромом (или коньяком). Из сахара приготовить карамель и 


47 







залшъ се молоком* вскипяченным со щепоткой соли, До¬ 
бавитъ манную крупу и варить до загустения, Полученную 
кашу разделить на порция и охладить. Украсить взбитыми 
с сахарной пудрой сливками н фруктами. Перед подачей 
каждую порцию можно сбрызнуть ромом, в котором были 
выдержаны фрукты. 

Вместо фруктов из варенья можно использовать хоро¬ 
шо отцеженные фрукты из компота. 


КАША МАННАЯ С ВИШНЕВЫМ ВАРЕНЬЕМ 

Р Горячее молоко — ^ стакана, вишневое варенке — 0,75 
стакана, манная крупа — Зет. ложки, сахар — }—2ст. 
ложки, вишневый сироп. 

Вишневое варенье развести горячим молоком, доба¬ 
вить манную крупу и сахар, поставитъ на огонь и варить, 
помешивая, пока не загустеет. Готовую кашу перед пода¬ 
чей полить вишневым сиропом. 


КАША МАННАЯ С ШОКОЛАДОМ 

> Молоко — ) л, манная крут — 100 г, натертый шоко¬ 
лад — 125 г, молотые ши толченые ядра мандат — 60 г, 
яйца — 3 шт., сахар — 5 ст, ложек, 

В молоко всыпать манную крупу, натертый шоколад и 
миндаль. Поставить смесь на огонь и мешать до сгущения 
Отдельно растереть яйца с сахаром, поставить на огонь н 
взбивать до получения густой массы, затем снятъ с огня и 
охладить. Манную кашу смешать с яичной массой. Выло¬ 
жить смесь в небольшой противень или форму для торта. 

Когда изделие остынет, нарезать его кусочками и по¬ 
давать с ванильным соусом. 

КАША МАННАЯ С БЕЛКАМИ 

Р Молоко — I л, манная крута — 200 г, сахар — 1 стакан, 
яйца — 4 шт., толченые ядра ореха ши миндаля, сырые 
или консервированные фрукты. 

Это блюдо можно приготовить, используя оставилю- 
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ся белки. Сварить манную кашу из манной крупы, молока 
или воды и сахара. Снять с огня и охладитъ, помешивая 
время от времени, чтобы прелотвратоть образование ко¬ 
мочков. Взбить в крепкую пену белки и по ложке ввести 
их в кашу при легком помешивании. Добавитъ толченых 
ореховых или миндальных ядер, сырых или вынутых из 
варенья фруктов — черешен, вишен, малины, клубники. 

Разложить готовую кашу в наточки или блюдечки и 
подавать с малиновым, вишневым или другим сиропом. 


КАША ЯЧНЕВАЯ ИЛИ ОВСЯНАЯ 

> Молоко — 5 стаканов, крупа - / стакан, соль — 
0,5 ѵ. ложки. 

В кипящее молоко тонкой струйкой всыпать крупу и, 
помешивая, варить 10—15 минут на слабом огне до загус¬ 
тения, после чего положитъ соль и размешать. 

В кашу можно положить 1—2 ст. ложки масла. 


КАНГА ИЗ ОВСЯНЫХ ХЛОПЬЕВ 

> Молоко — 5 стаканов, крупа — 2 стакана, масло сли¬ 
вочное — 2ст. ложки, соль — 0,5 ч. ложки. 

В горячее молоко (можно пополам с водой) всыпать 
крупу и варить 10—15 минут до загустения, посолить и 
размешать. Кашу рекомендуется протомить в духовке. В 
готовую кашу добавить 2 ст. ложки масла. 

Кашу можно подать горячей или холодной, добавив 
по вкусу сахар, варенье, молоко. 


КОЛІ1ВО 

Р Молоко — 1 стакан, вода — З а, крупа ячневая — 2 ста¬ 
кана, мак — 0,75 -/ стакан , мед — 2-3ст. ложки, клюк¬ 
венное или смородиновое варенье — 2ст. ложки. 

Крупу промыть, отварить в воде на умеренном огне, 
все время снимая пену. Как только крупа начнет выделять 
слизь, лишнюю вшу слить, кашу переложить в другую 
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посулу і добавить молоко и варить до мягкости крупы и 
загустении, все время помешивая. 

Отдельно подготовить мак, залить его крутым кипят¬ 
ком, дать распариться, через 5 минут воду слить, мак про¬ 
мыть, вновь залить крутым кипятком, сразу же слить его, 
как только начнут появляться капельки жира на поверх¬ 
ности воды. Затем распаренный мак персте реп. в ступке, 
добавляя по чайной ложке кипяток к каждой столовой 
ложке мака. Подготовленный мак смешать с загустевшей 
размягченной ячневой кашей, добавить мед, прогреть на 
медленном огне 5-7 минут, непрерывно помешивая, спять 
с огня, заправить вареньем. 


КАША ПШЕННАЯ 

> Молоко — 4 і такта, пшено — / стакан, сахар — Іст. 
ложка, соль — 0,25 и. ложки. 

В кипящее молоко засыпать хорошо промытое пшено 
и, часто помешивая, варить на слабом огне 30 минут. После 
этого положить сахар, посолить, размещать и поставить 
кашу для упреваиия на 15—20 минут. 


МУЧНОЙ ПУДИНГ 

> Молоко - 1/8л, мука — 250г, сахар - 50г, маргарин - 
50 г, яйца — 2 шт., горький миндаль — 3 ядра, дрожжи — 
15г, лимонная цедра, соль. 

В миску всыпать муку, в середине сделать небольшое 
углубление, в которое всыпать сахар, влить растоплен¬ 
ный маргарин, добавить соль и перетертые пряности. В 
подогретое молоко положит», дрожжи, вбить 2 яйца, взбить. 
Полученную жидкость влить в муку и замесить, В тесто 
добавить вымытый и подсушенный изюм. Полученную 
массу положить в смазанную жиром форму и дать посто¬ 
ять около часа. Затем форму плотно закрыть и, поместив в 
кастрюлю с кипящей водой, готовить 90 минут. Готовый 
пудинг - положить на блюдо и подавать с жидкими шоко¬ 
ладом или компотом. 


50 


БЛЮДА ИЗ МАКАРОННЫХ 
И МУЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 


ЗАПЕКАНКА ИЗ ЛАПШИ С ОРЕХАМИ 

> Лапша — 350г, грецкие орехи — 100 г, сахар — 100 г, 
мука — 100 г, молоко — 2,5 стакана, яйца — 3 шт., масло 
сливочное — 50г, фруктовый сироп — 150мЛ, цедра 1 ли¬ 
мона. 

Вскипятить молоко, положив сахар (50 г), цедру ли¬ 
мона, ванилин, и о тварить в нем лапшу. Когда лапша бу¬ 
дет готова, всыпать просеянную муку, помешивая, чтобы 
не было комочков. Добавить желтки, толченые орехи и 
взбитые с сахаром белки, хорошо все перемешать и вы¬ 
ложитъ в смазанный маслом сотейник. Выпекать на уме¬ 
ренном огне около 20 Минут. 

Зарумяненную запеканку остудить и подавать с фрук¬ 
товым сиропом. 


ВЕРМИШЕЛЬ 

> Мука — 500г, яйца — 3—4 шт., «мь — 1 ч. ложка, мо¬ 
локо — 4—5 ап. ложек. 

Муку просеять к насыпать в миску, посередине сде¬ 
лать углубление, вбить туда яйца, добавить соль, влить 
молоко к перемешать. Тесто (оно должно быть твердым) 
месить до тех пор, пока нс появятся пузырьки воздуха. 
Затем тесто разделить на 4-6 частей и каждую раскатать. 
Для подсу шки положить на деревянную дощечку или ку¬ 
хонное полотенце. Обмести прилипшую муку. Немного 
подсушенное тесто нарезать длинными полосками. Затем, 
положив их одна на другую, разрезать соразмерно верми¬ 
шели. 

Вермишель разложить для просушки, чтобы она не 
склеивалась в кипящей воде. Готовитъ влечение 10 минут. 
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ВЕРМИШЕЛЬ СО СЛАДКИМ ТВОРОГОМ 

> Вермишель — 250г, творог — 500г, маргарин— 80г, 
сахар — 50г, яйца — I тт., цедра I лимона, солъ. 

В кипящую веду засыпать вермишель, сваритъ до го¬ 
товности, тщательно промыть. Творог пропустить через 
сито. Половину порции маргарина перемешать с сахаром, 
яйцом, солью, натертой коркой лимона, добавляя лож¬ 
кой творог . В конце добавить вермишель, Полученную мас¬ 
су выложить на смазанный маргарином противень, посы¬ 
пать хлопьями оставшегося маргарина. Печь в духовом 
шкафу 60 минут. 


СЛАДКАЯ ЗАПЕКАНКА 113 ВЕРМИШЕЛИ 

> Вермишель — 200г, жир — 1,5 ст. ложки, молоко — 0,5 а, 
сахар — 2ст. ложки, ванилин, корица, солъ. 

В кипящую подсоленную воду засыпать вермишель и 
варить до полуготовности, затем воду слить. В специаль¬ 
ной форме растопитъ жир, положить туда вермишель, по¬ 
лить горячим сладким молоком с ванилином. Готовить в 
горячем духовом шкафу. 

Посыпав сахаром и корицей, подавать с любым ком¬ 
потом. 


ЗАПЕКАНКА ИЗ ВЕРМИШЕЛИ С ТВОРОГОМ 

> Вермишель — 350г, соло — 70 г, маргарин — 85 г, яйца — 
2 шттворог — 350г, свежая зелень, солъ, красный струч¬ 
ковый перец. 

Сваренную в подсоленной воде и промытую верми¬ 
шель смешать с нарезанным кубиками и поджаренным 
салом. Взбитый маргариті перемешать с пряностями, яй¬ 
цом, творогом, желательно пропущенным через сито. Вер¬ 
мишель, творожную массу и столовую ложку нарезанной 
зелени, тщательно перемешав, выложить в смазанную жи¬ 
ром форму, Сверху посыпать хлопьями маргарина. Печь в 
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горячем духовом шкафу около 40 минут. Посыпать паре- 
за і пюп зеленью. 


МАКАРОНЫ С СЫРОМ 

^ Макароны 250г, сыр — 50г, масло сливочное — 2 ст. 
ложки, солъ. 

В горячие сваренные макароны положитъ масло и по¬ 
ловину натертого сыра и все это хорошо размешать. 

При подаче на стол посыпать макароны оставшимся 
сыром. 


МАКАРОНЫ В ТОМАТЕ 

> Макароны — 250г, томат пюре — Іст. ложка или I 
помидор, жир — 2 ст. ложки, зелень, ешь. 

В томат-пюрс добавить свиной топленый или другой 
жир, помешивая, кипятить 5 минут и смешать с варены¬ 
ми макаронами. Пшатъ, посыпав зеленью. 

При использовании помидоров их нужно погрузить на 
1-2 минуты в кипяток, очистить от кожицы и нарезать на 
мелкие кусочки. Затем так же, как томат-пюре, прокипя¬ 
тить с жиром и смешать с макаронами. 


" МАКАРОНЫ ПО-НЕАПОЛИТАНСКИ 

> Макароны — 300 г, лук репчатый — 0,5 головки, масло 
сливочное — 80г, масло растительное — I ст. ложка, по¬ 
мидоры — 500г, сыр — 100 г, базилик, солъ, черный моло¬ 
тый перец. 

Макароны отварить в подсоленной воде, процедить и 
промыть. В кастрюлю положитъ лук с 30 г сливочного и ра¬ 
стительным маслом. Когда лук приобретет золотистый от¬ 
тенок, помять его пестиком и удалить. Добавить помидо¬ 
ры, очищенные от семян и нарезанные ломтиками, мелко 
нарезанный базилик, посолить, поперчить. Заправить ма¬ 
кароны соусом, 50 г сливочного масла и тертым сыром. 
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МАКАРОНЫ ПО-ИТАЛЬЯНСКИ 

> Макароны — 200г, масло строчное — 5-6 ст. ложек, 
томат-пюре— 2-3ст. ложки, сыр - 120-150г. соль. 

Сварить макароны, слить воду. В глубокую сковороду 
или кастрюлю, сшзанную сливочным маслом и посы¬ 
панную тертым сыром, положитъ слой сваренных мака¬ 
рон, сбрызнуть сливочным маслом, положить томат-пюре 
н опятъ слой макарон. Сверху посыпать тертым сыром, 
сбрызнутъ сливочным маслом и запень в духовке. 


МАКАРОНЫ ПО-БОЛОНСКИ 

> Макароны — 500г, мякоть говядины— 150г, солони¬ 
на — 5 г, масло сливочное - 400 г, л)'к репчатый — 0,25 го¬ 
ловки, маркоеь — 0,5 шт., зйііень сельдерея, мука, мускат¬ 
ный орех, сыр — 50 г, мясной бульон — 1 стакан, соль, чер¬ 
ный молотый перец. 

Нарезать маленькими кубиками говядину, солонину, 
мелко нарезать сельдерей, морковь, быстро обжаритъ в 
сливочном масле, добавить муку, залитъ мясным бульо¬ 
ном и отварить до готовности. Макароны отварить в под¬ 
соленной воде, процедить, промыть. Заправить приготов¬ 
ленным соусом, тертым сыром, черным молотым перцем 
и измельченным мускатным орехом. 


МАКАРОНЫ, ПРИГОТОВЛЕННЫЕ 
В ДУХОВОМ ШКАФУ 

> Макароны — 500г, масло строчное — 50 г, сыр — 150г, 
мука — 2ст. ложки, молоко — 0,5а, грибы — 4шт., вет¬ 
чина — 100 г, колбаса — 160 г, зелень петрушки, соль. 

Сварить в подсоленном воле макароны, откинуть их 
на дуршлаг, датъ воде стечь и заправить сливочным мас¬ 
лом и тертым сыром. 

Приготовление соуса: муку спасесроватьс маслом » раз¬ 
вести молоком. Варитъ соус, непрерывно помешивав до 
загустения. 

Мелко нарезать консервированные ірибы, ветчину, 
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колбасу и перемешать с мелко нарезанной зеленью пет¬ 
рушки. 

На противень выложитъ пласт макарон, пласт смеси из 
грибов и колбасы и снова пласт макарон. Залитъ все со¬ 
усом, посыпать тертым сыром и запечь в духовом шкафу. 


МАКАРОНЫ С ТВОРОГОМ 

> Макароны — 250г, творог (лучше жирный) — 200г, моею 
растительное —1ч. ложка, корейка (ши грудинка) коп¬ 
ченая— 150г, сметана — / стакан, семь, перец. 

Макароны сварить в подсоленной воде, добавив рас¬ 
тительное масло. Копченую корейку порезать кубиками и 
обжаритъ на сковороде, макароны отцедить, уложтпъ на 
б ладо, посыпетъ творогом, полить растопленным жиром 
от корейки со шкварками и сметаной, поперчить, па не 
сколько минут поста витъ в духовку. 


МАКАРОНЫ, ЗАПЕЧЕННЫЕ В СМЕТАНЕ 

> Макароны — 400г, масло сливочное — 2~3ст. ложки, 
яйца — 4 шт .. сметана — 1 стакан, сахар — 1-2ст. лож¬ 
ки, сыр тертый — 2 ст, ложки, ешь. 

Макароны отварить в подсоленной воде, слить воду. 
Яичные желтки растереть со сметаной, сахаром, соеди¬ 
нить с макаронами, хорошо перемешать. Положить все на 
смазанный жиром и посыпанный сухарями противенъ, 
разровнять поверхность, посыпать тертым сыром, смазать 
маслом и запечь. 

При подаче разрезать на порции и поліггъ маслом. 


ЗАПЕКАНКА МАКАГОННАЯ С ЯБЛОКАМИ 

> Макароны — 560г, яйца — 4шт., яблоки — 800г, моло¬ 
ко — 1,5 стакана, сахар — 2 стакана, моею топленое — 
/ Ст. ложка, сметана — 100 г, соль. 

Макароны отварить, процеди іъ, перемешать с сахаром 
и мелко нарезанными яблоками, положитъ в кастрюлю с 
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растопленным маслом. Смесью молока и яиц залить мака¬ 
роны и запечь в луковке со средним жаром. Готовую запс- 
канку выложить на плоскую тарелку и порезать на порции. 
Отдельно подавать сметану или горячее молоко. 


МАКАРОНЫ-СУФЛЕ 

> Макароны — 350г, ветчина — 200г, яйца — 2шт., мо¬ 
локо — 0,25л, мускат , молотые сухари, маргарин, соль. 

Макароны всыпал, в кипящую воду и варитъ до полу- 
готовностн. Затем воду слить, быстро охладить холодной 
водой, перемешать с изрезанной кубиками ветчиной н 
выложить в смазанную жиром форму. Яйца, молоко и зе¬ 
лень взбить, залить макароны, посыпать сверху сухаря¬ 
ми, добавитъ маргарин и печь 45 минут. 

Ветчину можно заменить тертым сыром, колбасой или 
поджаренными грибами. 


СПАГЕТТИ КАК ГАРНИР 

> Спагетти — 500г, масло сливочное или маргарин — 2 ст. 
ложки, масло растительное — 3 ст. ложки шіи растоп¬ 
ленное свиное сало, соль. 

Пучок спагетти опустить в кипящую подсоленную воду 
и держатъ вертикально до тех пор, пока опущенная в воду 
часть не размякнет, тогда спагетти полностью опустить в 
кастрюлю. Готовитъ на слабом огне около 20 минут. Воду 
слитъ, спагетти промыть холодной ведой и политъ рас¬ 
топленным жиром. 


СПАГЕТТИ С СОУСОМ БЕШАМЕЛЬ 

> Спагетти — 300г, сыр — 50г, масло сливочное — 2 да, 
ложки, солъ. 

> Лія соуса бешамель: молоко — 1 стакан, масло ситоч¬ 
ное — НЮ г, мука — /да. ложка, соль. 

Спагетти отварить в подсоленной воде, процедить, 
промыть, заправить тергым сыром, сливочным маслом, 
тщательно перемешать. 
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Полить приготовленным соусом бешамель 

Приготовление соуса, масло распуститъ в сотейнике 
добавить муку, непрерывно быстро помешивал, прогреть 
до золотистого цвета и вливать постепенно молоко. Соус 
посолить и варитъ 6-7 минут при слабом кипении, 

СПАГЕТТИ «ЛУННЫЕ* 

> Спагетти — 400г, маем сливочное ииі маргарин — 40 г, 
яйца — 1шт., сырок плавленный— 2шт., помидоры (очи- 
і ценные) — 50 г, немного тертого сыра, зеленъ петрушки, солъ. 

Спагетти отварить в подсоленной воде, процедить, 
промыть. На сковороде распустить сливочное масло или 
маргарин, не доводя до золотистого цвета, вылить в мис¬ 
ку, перемешать с мелко нарезанными помидорами, пет¬ 
рушкой, желтком (сваренным вкрутую), измельченными 
плавленными сырками, тертым сыром. Добавить спагет¬ 
ти, быстро перемешать и подавятъ к столу. 

СПАГЕТТИ ПО-ДЕРЕВЕНСКИ 

> Спагетти— 300г, чеснок — 2 зубчика, петрушка (ко¬ 
ренъ)— 1шт., базилик, помидоры — 6-7 иіт,, сыр— 50г, 
масло строчное — 1 ап. ложка, сѵ.гъ, черный молотый перец. 

Приютовить фарш из чеснока, петрушки и базилика, 
обжарить его в сливочном масле до золотистого цвета, 
положите помидоры, нарезанные дольками, посолить и 
поперчить. Спагетти заправить соусом и тертым сыром. 

СПАГЕТТИ С ГРИБАМИ И БОБАМИ 

> Спагетти — 250г, жир — 50г, лук репчатый — 1 го¬ 
ловка, грибы (любые) — 500г, бобы (спелые эе,і еные) — 250г, 
яйца— Зшт., молоко— 1 стакан, моею растительное, 
соль, мускат. 

Нарезанный маленькими кубиками лук обжаритъ в ра¬ 
зогретом жире, добавитъ нарезанные грибы, посолить, 
оставить готовиться. На противне разогреть растительное 
масло, положитъ слоями половину готовых спагетти, об- 
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жаренные бобы, грибы, стерху — оставшуюся половину 
спагетти. Яйца, соль и мускат избить с молоком, добавить 
в спагетти. Готовить на слабом огне или в духовом шкафу. 

КЛЕЦКИ ИЗ МАННОЙ КРУПЫ 

> Манная крупа — 200г, молоко — 0,5л, масю сливочное — 
/ ч. дозкка, яйца — 4шт., молотые сухари — 2~3 ст. лож¬ 
ки, соль, сахар. 

Сварить манную кашу. Когда каша охладится, смешать 
ее со сливочным маслом, яйцом и сухарями в таком ко¬ 
личестве, чтобы получилась масса, из которой молено хо¬ 
рошо оформить клецки. Добавитъ соль и сахар по вкусу. 
Варитъ в слегка подсоленной воде. Смешать отваренные 
клецки с поджаренными и СЛИВОЧНОМ масле сухарями. 

Подаютъ на стол к клецкам густой компот из свежих слив. 


КЛЕЦКИ ИЗ КАРТОФЕЛЯ 

> Картофель — 400 г, мука — 100 г, Масло сливочное, бе¬ 
лый хлеб, яйца — 1 шт., молотые сухари — 20г, соль. 

Картофель, сваренный в подсоленной воде и протер¬ 
тый через сито, смешать с мукой, желтком и взбитым 
белком. Поджаритъ в сливочном масле белый хлеб, наре¬ 
занный кубиками, вместе с сухарями и смешать с карто¬ 
фельной смесью. Вымесить до получения однородной мас¬ 
сы. Из полученной массы сделать кленки и сваритъ их в 
подсоленной кипящей воде, потом смешать клейки с су¬ 
харями, поджаренными на сливочном масле. 


КЛЕЦКИ С ОВОЩАМИ 

> Майю сливочное іыи маргарин — 40г, яйца — 5—6 шт., 
мука — 25г, соль, мускатный орех, немного зелени. 

Масло, яіща, немного сопи, мускат и зелень смешать. 
Муки добавить столько, чтобы получилось твердое тесто. 
Смоченной в холодной воде ложкой братъ тесто и опускать 
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в кипящую подсоленную воду иди бульон. Варить 12-15 
шшут на слабом огне. 

Подавать с овощами. 


БЛИНЫ СО ВЗБИТЫМИ СЛИВКАМИ 

> Мука — 3 стакана, соль —2 ч. ложки, сахар — 2 ч. 
ложки, дрожжи — 2ст. ложки, молоко— 1,5 стакана, 
яйца — 2шт., густые взбитые слиеки — 0,5 стакана. 

2,5 стакана муки смешать с солью н сахаром. Добавить 
разведенные в молоке дрожжи. Поставить тс сто подни¬ 
маться в теплое место па 3 часа. Затем вбить 2 желтка, 
добавить 0,5 ст акана муки. Влить 2 белка, взбитых в густую 
пенистую массу, смешать со взбитыми сливками. Если те¬ 
сто получилось слишком густым, развести немного моло¬ 
ком. Печь блины на плите. 


БЛИНЫ ЯБЛОЧНЫЕ 

> Мука— 2,5 стакана, яблоки кислые— Зшт., дрож¬ 
жи — 50 г, масло сливочное растопленное (ши маргарин) — 
0,75стакана, стыки — 1 стакан, молоко — 1 стакан, сом. 

Яблоки испечь в духовке, протереть сквозь сито. Поло¬ 
вину муки развести молоком, добавить дрожжи и поста¬ 
вить в теплое место. Когда опара подойдет, положить яб¬ 
лочное пюре, размягченное маслом, всыпать остальную 
муку, добавить яйца, взбить тесто до гладкости, посолить, 
развести сливками до іустоты сметаны, поставить в теплое 
место, чтобы снова подошло, и выпекать блины. 


БЛИНЧИКИ 
(основной рецепт) 

>Дія теста: мука пшеничная — 560г, сахар — 15г, яйф — 
/ шт., соль — 0,25 ч. ложки, молоко — 0,5л. 

> Для выпекания: сало свиное —20 г. 

> Д м подачи: моею сливочное — 15 г, или сметана — 20 г, 
или молоко кислое — 1&Ѵг. 

Эта изделия готовят из очень жидкого пресного теста. 
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ЯГша н солъ хорошо размешать, добавить половину 
положенного по норме количества молока, всыпать про¬ 
сеянную муку (пшеничную тонкого помола) и, разме¬ 
шивая, добавить остальное молоко. Тесто получится жид¬ 
ким. как негустая сметана. Небольшие (порционные) ско¬ 
вороды нагреть, смазать жиром, налить на них тссто и 
равномерно распределить его по всей сковороде. Когда 
блинчик пропечется, его снятъ со сковороды или перево¬ 
рачивать сковороду над столом и стряхивать. 

При подаче блинчики полить сметаной, маслом или 
подать отдельно кислое молоко. 


БЛИНЧИКИ С КАРТОФЕЛЕМ 
И ТВОРОГОМ 

> Для тестах яйца — 2 шт,, саль, по 1,5 стакана молока 
и соды, лука — 200г. 

> Для фщрша: картофель — 800 г, творог — 150-200 г, 
лук репчатый — 50 г, жир— 40 г, саль, перец. 

Картофель хороню промыть, отварить, очистить, про¬ 
пустить через мясорубку вместе с творогом и очищен¬ 
ным, нарезанным кружками обжаренным репчатым лу¬ 
ком. Добавить соль, перец по вкусу, размешать. 

Поджарить блинчики, затем каждый блинчик равно¬ 
мерно намазать начинкой, сложить вчетверо. Положить на 
сковороду с сильно разогретым жиром и быстро обжа¬ 
рить с обеих сторон. 


БЛИНЧИКИ С ТВОРОГОМ 

> Дііі теста: мука — 500г, молоко — 0,5л, яйца — 1шт., 
саль и сахар — по 0,5 ч. ложки. 

я* Для фарша; творог— 400 і, сметана — 100с, сахар — 
100 г, яйца — 2 шт., изюм — 30 г, пресная булка, лимонная 
цедра. 

Выпечь блинчики. Протертый через дуршлаг творог, 
сметану, сахар, тертую лимонную цедру, пресную булку, 
нарезанную кубиками, изюм, 2 желтка и крепкую пену 
из 2 белков хорошо вымешать до получения однородной 
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массы. Этой массой начинить блинчики, уложить их в ог¬ 
неупорную посулу, залитъ смесью сметаны и сливочного 
масла и поджарить. 


БЛИНЫ ПО-ШВЕДСКИ 

> Мука — 150 г, молоко— 300г, сахар — 50г, яйца — 
3 шт., масло для жарки — 20 г, соль — Юг. 

Муку просеять, добавить молоко, сахар, соль и яйца. 
Хорошо перемешать и жарить блины на сковородках. 

Подавать блины со сладкими соусами, по традиции — 
по четвергам вечером. 


БЛИНЫ ГОЛЛАНДСКИЕ 

> Мука — 250г, густые с.шеки — 1 стакан, масло топле¬ 
ное сливочное— Юг, яйца— 10шт., сахар — 1,5 стака¬ 
на, варенье. 

Деревянной ложкой растереть масло с 0,5 стакана са¬ 
хара, добавить 3 желтка и 50 г муки. Начинать взбивать 
тесто, постепенно вливая сливки. Отдельно с небольшим 
количеством сахара взбить 6 белков. Добавитъ в тесто. Ис¬ 
печь блины. Приготовить Меренгу из 4 белков и 1 стакана 
сахара. Горячие блины сложить в смазанную маслом эма¬ 
лированную кастрюлю, перекладывая вареньем. Залить ме¬ 
ренгой и поместить в духовку на 10—15 минут. 


БЛИНЧИКИ С ЯБЛОКАМИ 

> Мука — 1 стакан, молоко — 1 стакан, сахар — 4 ст. 
ложки, яблоки — 4 шт., оливковое масло дм жаренья — 
8 ст. ложек, саль, сахарная пудра, корица. 

Желтки растереть с сахаром, развести молоком, доба¬ 
вить муку, размешать. Яблоки очистить, натереть на круп¬ 
ной терке. Взбить белки в пену и вместе с яблоками поло¬ 
жить в тесно, осторожно перемешивая. Жарить небольшие 
блинчики на хорошо разогретом жире. Посыпать сахарной 
пудрой, смешанной с корицей. Сразу же подавать на стол. 
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БЛИНЧИКИ С МОРКОВЬЮ и изюмом 

У Дня теста: мука — 1,25 стакана, молоко— 2 стакана, 
яйца — 1шт., сахар — I ч. ложка, масло сливочное — 4 ст. 
ложки, соль. 

у Для фарша: морковь — 6 шт,, изюм — 60 г, сахар —4 ч. 
ложки, масло сливочное — 2,5 ст. ложка, сахарная пуд¬ 
ра— 2ч. ложки, сметана — 0,5 стакана. 

Приготовить жидкое пресное тесто из яиц, молока, са¬ 
хара, соли и муки. Блинчики выпечь на небольшой сконто 
решке, смазанной топленым салом или сливочным маслом. 

Очищенную морковь мелко нашинковать и тушить со 
сливочным маслом, после чего добавить сахар, изюм и 
перемешать. Положить фарш на блинчики, завернуть их 
конвертом, обжарить и поставить в духовку на 5—6 минут. 
Посыпать сахарной пудрой, отдельно подать сметану. 
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